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AVANT-PROPOS. 



Sous le titre de plantes industrielles on comprend 
tous les végétaux annuels ou vivaees, herbacés ou ligneux, 
dont les produits sont principalement destinés aux arts et 
aux industries. Quand ils concourent à l'alimentation de 
l'homme, ils n'y participent que d'une manière secondaire. 

La présente édition a été revue et notablement augmen- 
tée. Elle comprend quatre volumes renfermant les cultures 
des plantes suivantes : 

TOME I. 

Plantes textiles ou filamenteuses. — Plantes 
de sparterie et de vannerie. — Plantes à carder. 

Lin, chanvre commun, cotonnier, corètes, ramie, chanvre 
d'Australie, de Manille et du Mexique, alfa, papyrus, agave, 
aloès, roseau canne, bambou, rotang, osier, cardère ou chardon 
à foulon , etc., etc. 

TOME II. 

Plantes oléagineuses. — Plantes saponaires. ^ Plan- 
tes tinctoriales. — Planibes tannifëres. — Plantes 
salifëres. 

Colza, navette, cameline, pavot-œillette, arachide, sésame, 

V 
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VI AVANT-PROPOS. 

ricin, gaude, sa&an, épine- vinette, garance, curcuma, rocouyer, 
bois de Brésil, henné, pastel, indigotier, cactus à cochenille, 
orcanette, arbres à huile et à suif, sumac, écorces à tanin, 
salicor, etc., etc. 

TOME III. 

Plantes aromatiques. — Plantes à parfUms. 
Plantes k épices et condimentaires. 

Houblon, anis, coriandre, fenouil, angélique, rosier, jasmin, 
tubéreuse , cassie , héliotrope , géranium rosat , menthe , lavande , 
vanille, benjoin, citronnelle, myrrhe, vétiver, patchouli, bois 
de santal, eucalyptus, benjoin, myrrhe, poivrier, cannellier, giro- 
flier, muscadier, moutarde , etc. , etc. 

TOME IV. 

Plantes narcotiques. — Plantes saccharifères. — 
Plantes pseudo-alimentaires. — Plantes gommo- 
résineuses. — Plantes astringentes. — Plantes mé- 
dicinales. — Plantes funéraires. 

Tabac , pavot à opium , canne à sucre , betterave saccharine , 
caféier, thé, chicorée à café, cacaoyer, coca, camphrier, baumes , 
cachou, gutta-percha , caoutchouc, kino, réglisse, rhubarbe, 
absinthe, guimauve, quinquina, camomille, gingembre, aloès, 
immortelle d'Orient, coïx lacryma, etc., etc. 

Les plantes mentionnées dans cet ouvrage sont très nom- 
breuses ; elles complètent celles décrites dans les volumes portant 
les titres suivants : les Pâturages, les Prairies naturelles et les 
Herbages; — les Plantes fourragères ; et les Plantes alimentaires. 

Versailles, le 15 août 1894. 
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I TTN:Vi-::RSITY 9 

LES 

PLANTES INDUSTRIELLES 

PREMIÈRE PARTIE 

PLANTES NARCOTIQUES. 

Sous le Dom de plantes narcotiques j'ai réuni : 1° le ta- 
bac, qui est très cultivé en France et dont la consommation 
prend chaque année plus d'extension ; 2^ le pavot qui four- 
nit Vopium, dont la Chine et l'Inde font une si grande con- 
sommation ; 3° la laitvSy qui fournit le produit connu en 
pharmacie sous le nom de lactucarium, 

La culture du tabac est aussi détaillée qu'elle devait être. 
Je n'ai pas négligé de rappeler les conditions impérieuses 
que la loi impose aux planteurs français, et j'ai regardé 
comme utile de dire un mot de la fabrication des divers 
tabacs, afin de faire conndtre aux cultivateurs les feuilles 
qui sont regardées comme bonnes et celles qui sont jugées 
comme étant de qualité très secondaire. 

J'ajouterai que je n'ai pas omis de signaler les opéra- 
tions culturales adoptées dans les pays européens, dans l'A- 
sie ou l'Amérique, lorsqu'elles méritaient de fixer l'atten- 
tion des cultivateurs français. 



PLANTES INDUSTRIELLES. — T. IV. 1 
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CHAPITKE PKEMIEE. 

TABAC OU NICOTIANE. 

NiCOTIANA TABACDM, L. 

Plante dieotylédone de la famille des Solanées. 

Anglais. — Tobacco. Persan. — Tanbaku. 

Allemand. — Tabak. Italien. — Tabacco. 

Eusse. — Tiotion. Espagnol. — Tabaco. 

Arabe. — Doccham. Danois. — Tobak. 

rostoriqne. — Lieux de production. — Législation française. — Mode de yégé> 
tation. — Composition. — Espèces et variétés. — Terrain. — Permis de cul- 
ture. — Befus et retrait de permis. — Semis. — Germination des graines. — 
Transplantation. — Engrais nécessaire. — Arrachage des plants. — Bxécntion 
de la plantation. — Soins d'entretien. — Premier inventaire. — éclmage. — 
Nombre de feuilles à conserver par pied. — lÉpamprement. — Deuxième in- 
ventaire. -~ ^bourgeonnement. — Agents atmosphériques. — Animaux, plan- 
tes et insectes nuisibles. — Bécolte des graines. — Kéoolto des feuillea. — 
Transport du tabac au séchoir. — Seconde récolte ou regain. — Dessiccation 
du tabac. — Efleuillaison des tiges. — Mise en tas. — Triage des feuilles. — 
Mise en manoques. — Mise en masse des manoques. — Emballage des tabacs. 

— livralBon. — Dénombrement des feuilles au magasin. — Classement. — 
Balance des comptes des planteurs. — Culture du tabac pour l'exportation. 

— Vol de tabac. — Motifs d'interdiction de culture. — Produit par hectare. 

— Prix des tabacs. — Qualité des tabacs. — Fabrication du tabac en poudre, 
& fumer, à mâcher, en cigares et en cigarettes. 

Historique* 

Le tabac, dédié à Nicot ambassadeur de France en Por- 
tugal, est originaire de l'Amérique méridionale. Neander 
dit dans sa Tabacologia ^xxhliée en 1626, que cette plante 
a été importée en Europe, en 1619, par Fernand Cortez, 
de la province de Tabasco (Yucatan) ou de Tîle de Tabago; 
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TABAC OU NICOTIANB. 3 

mais généralement on se plaît à dire que c'est Christophe 
Colomb qui fît connaître pour la première fois aux Euro- 
péens, à la fin du quinzième siècle, que les Indiens aspiraient 
la fumée d'une herbe qu'ils brûlaient dans un appareil à deux 
branches appelé iahacco, et ce fut François Hemandez, de 
Tolède, qui envoya cette plante, en 1520, en Espagne et en 
Portugal. C'est le cardinal de Sainte-Croix qui l'introduisit 
en Italie. L'Angleterre l'a connue en 1570 par les soins de 
François Drake ; mais c'est "Walter Ealeigh qui la vulgarisa 
dans ce royaume après son retour de la Virginie , en 1586. 

Est-ce à Nicot que revient l'honneur d'avoir introduit 
le tabac en France ? L'opinion générale, basée sur la tradi- 
tion, résout affirmativement cette question. L'histoire ne 
permet pas d'adopter une telle opinion. C'est le cordelier 
André Thevet, né à Angoulême, qui, le premier, le fit con- 
naître, ainsi que le contaste l'ouvrage qu'il a publié en 1558, 
c'est-à-dire deux ans avant l'envoi fait par Nicot, seigneur 
de YiUemain, au grand prieur de Fi-ance pour qu'il le re- 
mît, à Catherine de Médecis, et deux ans après l'avoir 
importé du Brésil et désigné sous le nom à^ herbe angoul- 
moisine (1). 

Le tabac était connu à Java en 1496 , c'est-à-dire deux 
années après l'arrivée de Christophe Colomb, et à Saint- 
Domingue avant la découverte de l'Amérique. On connaît 
le tabac en Perse depuis 1660. 

Si l'on doit à Thevet les premières graines de tabac, c'est 
à Nicot que revient l'honneur d'avoir rendu populaire cette 
herbe estrange, en la propageant sous les noms d'herbe à 
V ambassadeur y d'herbe au grand prieur, de nicotiane, noms 
auxquels on substitua plus tard les dénominations suivan- 
tes : herbe à la reine, catherinaire , herbe médicée (2). 

(1) Thevet devint en 1658 aumônier de Catherine de Médicis. 

(2) Au Brésil, les Tupinambas nomment le tabac petun; les Bretons 
l'appellent betun. Cette similitude de nom permet de dire que Thevet 
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4 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

Malgré l'édit de Jacques 1% roi d'Angleterre, en 1619, 
l'ordonnance d'Amurat IV, sultan turc, la balle du pape 
Urbain VIII, en 1624, et l'édit de Michel Federowitch, 
czar de Kussie, qui en défendirent l'usage pendant les sei- 
zième et dix-septième siècles, le tabac est aujourd'hui 
connu dans toutes les parties du monde et partout on le 
fume et on le prise avec plaisir. 

liienx de prodaetion. 

Le tabac est cultivé en France dans dix-neuf départe- 
ments, et dans les colonies françaises, à la Martinique, à la 
Guadeloupe, à la Guyane, en Cochinchine et en Algérie. 
La culture est libre dans ces colonies. L'Algérie récolte le 
tabac appelé cheUy, qui est de qualité secondaire. 

Cette plante est aussi cultivée en Belgique, dans les Flan- 
dres orientale et occidentale et dans le Hainaut, en Hol- 
lande, en Suisse et en Allemagne ; elle a une grande impor- 
tance dans la Livonie et la Silésie et dans les provinces 
centrales et méridionales de la Russie, et principalement 
dans les gouvernements de Tchemigow et de Poltava. En 
Prusse, la culture du tabac est importante dans les terri- 
toires de Dantzig, Francfort, Kœnigsberg et Overbruck. 
En Autriche, cette culture n'est pratiquée que dans là 
Transylvanie, la Galicie, la partie méridionale du Tyrol et 
dans la Hongrie. Les tabacs hongrois les plus estimés pour 
la pipe sont le Talnœur et le KospaHager; et pour la pou- 
dre le Zigediner et le Funkirhner, Le tabac Delrecdn sert 
à faire des cigares et le tabac Szeghedin du tabac à fumer. 

Les tabacs récoltés en Italie fument mal, mais on fabri- 
que de bonne poudre avec le tabac de Saleme. 

Dans l'Asie, cette culture est plus ou moins importante 

a dû en envoyer sous le premier nom dans l'ancienne province de 
Bretagne. 
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TABAC OU NICOTIANE. 5 

en Turquie, Perse, en Cochinchine, Chine, dans Tlnde et 
au Japon. Les tabacs de Syrie les plus recherchés sont d'a- 
bord le tabac noir de Sinai, ceux de Yenidjé-Karasou, puis 
les tabacs brun clair de Salonique, Alep, Djebal et Yanina, 
et ensuite les tabacs dits Latahieh ou Latakié et le tabac 
Tonibaki qui sont très parfumés. Les meilleurs tabacs de 
Manille et des Philippines sont partout regardés comme 
de premier choix. Ceux de Perse et principalement les ta- 
bacs de Chiraz sont remarquables par leur belle qualité. 
Les tabacs de Java et de Sumatra sont fins et très parfu- 
més. Au nombre des tabacs récoltés dans la Macédoine, on 
distingue principalement ceux qu'on récolte dans les plai- • 
nés et qu'on nomme Guibeck. Ceux d'Anatolie et surtout 
ceux de Trébizonde sont très forts ; ils sont moins cherchés 
que les tabacs de Bâfra. 

L'Amérique septentrionale produit d'excellents tabacs. 
On connaît depuis longtemps la qualité des tabacs de Virgi- 
nie, Maryland, Kentucky et de la Havane. La Louisiane, la 
Pensylvanie, l'Indiana et le Connecticut cultivent aussi le 
tabac sur de vastes surfaces. Les meilleurs tabacs de Tîle de 
Cuba sont ceux de Vuelta de Abejo, Vuelta de Arriba et de 
Partidas. Ceux de Porto-Rico sont bons, mais les tabacs de 
Santiago leur sont inférieurs en qualité. Le tabac est aussi 
cultivé à Guatemala, Haïti, au Mexique et à la Jamaïque. 

L'Amérique du Sud produit aussi beaucoup de tabac ; sa 
culture, en effet, est assez étendue au Brésil, et surtout 
fens les plaines voisines de San-Salvador, au Chili, Bolivie, 
Paraguay, Pérou, Mexique, Venezuela, Guyane, etc. 

L'Afrique cultive aussi le tabac en Egypte, à la Guinée 
oti il est appelé toahy à Madagascar, aux Açores.' En géné- 
ral les tabacs africains sont peu recherchés, quoiqu'ils aient 
une couleur claire, parce qu'ils ne sont pas très combus- 
tibles, défaut qui tient à ce que les terrains où ils sont 
cultivés contiennent très peu de potasse. 
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6 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

On récolte aussi du tabac à la NouTelle-Galles du Sud, à 
Victoria, à Queensland, à la Nouvelle-Guinée, à Java et à 
Manille, Ce dernier tabac est apprécié par les Hollandais. 

Dans rOcéanie où il est cultivé depuis 1601, il alterne 
avec le riz dans les rizières , afin qu'on puisse l'arroser pen- 
dant sa végétation. 

Le tahac Macouha qu'on cultivait autrefois très en grand 
à la Macouba, terroir de la côte septentrionale de la Mar- 
tinique, et qui était très renommé pour ses qualités, a perdu 
de son importance depuis qu'on a donné beaucoup d'exten- 
sion à la culture de la canne à sucre. 

La culture et la vente du tabac sont libres en Hollande, 
en Belgique, en Suisse, en Hongrie, etc. Elle est res- 
treinte ou limitée en France, en Autriche, en Italie, en 
Prusse , etc. Elle est complètement interdite en Angleterre 
depuis le règne de Charles II ; mais le commerce y est libre 
ïnoyennant un droit de douane de 4 fr. 40 par livre et une 
licence imposée aux fabricants et aux débitants. La culture 
du tabac est aussi prohibée en Espagne. 

liég^islatiooi française. 

C'est sous le règne de Louis XIII, en 1621, qu'on son- 
gea pour la première fois à frapper le tabac d'une taxe de 
2 fr. par 100 livres. De 1674, jusqu'en 1697, la perception 
de cet impôt fut dans les attributions de la Ferme géné- 
rale. Voici ce que rapportait alors la Ferme des tabacs : 

1680 oOOOOO livres. 

1690 1500 000 — 

1710 1700000 — 

1718 2200000 — 

1720 4200000 — 

A dater de 1723 jusqu'en 1747, la Ferme des tabacs fut 
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régie par la Compagnie des Indes. Depuis cette dernière 
époque jusqu'en 1781, la Ferme des tabacs fut réunie aux 
autres droits (1). 

Au dix-septième siècle, l'impôt de 40 sous par 100 livres 
fut élevé, en 1632, à 7 livres et en 1664 à 10 livres. Les ta- 
bacs exotiques ne payaient que 4 livres. Sous Louis XIV, 
le tabac se vendait 25 sous la livre au détail. 

La culture de cette plante devint libre de 1791 à 1798. 
A partir de cette époque jusqu'en 1810, on imposa une 
licence à tous les marchands de tabac. C'est le 29 décembre 
1810 que parurent les décrets qui ordonnèrent que la fabri- 
cation et la vente des tabacs seraient faites à l'avenir par 
le gouvernement. L'État, depuis cette époque, a conservé 
le monopole exclusif de l'achat, de la fabrication et de la 
vente de tous les tabacs et cigares. 

Voici quelques chiffres indiquant l'importance delà vente 
des tabacs et des bénéfices réalisés annuellement par la 
Kégie : 

Années. BeoettM. DépensM. BénéfioM. 

1816 63872867 fr. 13427014 fr. 82123303 fr. 

1826 67332718 — 22806810 — 44030453 — 

1835 74438720— 22003524— 61700181 — 

1846 111899920— 82096811— 82634494 — 

1866 153197416— 63746 826— 118816271 — 

' 1866 164218310 — 38268869 — 120976140 — 

Ainsi, en quarante ans, les bénéfices de la Régie ont 
presque quadruplé. Il est très probable qu'ils continueront 
de s'accroître (2). 

(1) La Franche-Comté, l'Alsace, T Artois, le Hainaut, le Cambrésis 
et la Flandre, par exception, n'étaient pas soumis au privilège de 
la Ferme générale. 

(2) Le chiffre de la consommation annuelle du tabac en France 
s'élève, par chaque habitant, à 937 grammes valant 9 fr. 73. La con- 
sommation individuelle en Belgique est au moins deux fois plus forte. 
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Le bénéfice réalisé en 1862 s'est élevé à 167.173. 492 fr., 
en 1875 à 312.432.471 fr., et en 1893 à 374.001.707 fr. 

Les bénéfices encaissés par l'État, de 1811 à 1858, ont 
atteint 3.044.073.5Ç6 fr. 

Le prix moyen de vente a été, en 1891, de 9 fr. 64 le 
kilogramme. 

Voici les quantités de feuilles que les planteurs français 
ont livrées à Tadministration des contributions indirectes : 

Années. Kilogrammes. Yalear. Prix moyens des 100 kiloy . 

1815 3810480 3017813 fr. 79 fr. 

1825 8662428 6 631689— 66 — 

1886 11226 301 8 199 884 — 78 — 

1846 11976114 8 858048— 74 — 

1866 16318916 11684 000— 70 — 

1856 16816282 12147784— 76 — 

L'État a acheté à l'étranger en : 

1836 4 312 874 kUog. de tabac. 

1858 20009 460 — — 

Mais de nos jours, les quantités exotiques ne dépassent 
pas par an 10 millions de kilogrammes. 

On compte en France dix-neuf manufactures de tabac. 
Les principales sont situées à : 

Paris, Tonneins, 

LiUe, Toulouse, 

Le Havre, MarseiUe, 

Morlaix, LyoD, 
Bordeaux, 

A Lyon et à Marseille, on ne fabrique que des cigares. 

Le tabac n^occupe pas sur chaque exploitation une 
grande étendue. On peut dire qu'il appartient principale- 
ment à la petite culture. On en jugera par les chiffres sui- 
vants recueillis en 1851 : 
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Wpwtemenu. Noml«6 de planteur.. 8"f«« <^*»^^ée • QuM^tité ré«,lté«. 

j~ u*u.v w> ^uMibcuf.. ^j. çjmq^, planteur. par chaque planteur. 

Lot 5180 28 ares. 417 kilogr. 

Nord 2110 ôl — 1660 — 

Pas-de-Calais 1060 63 — 1833 — 

Lot-et-Garonne.. 4397 61 — 286 — 

Dle-et-Vilaine... 958 63 — 885 — 

Suivant M. Mourgues, l'étendue des cultures a très peu 
varié dans le département du Lot depuis 1846. La moyenne 
de chaque culture était alors de 27 ares (1). 

Voici le nombre des planteurs allemands : 

Jnsqn* à lare 78496 

là 6 ares 10328 

6 à 10 — 19887 

10 à 15 — 34011 

25 à 100 — 18614 

Au delà de 100 — 1667 

Total 162243 

Ces planteurs ont cultivé le tabac sur 18 549 hectares. 

D'après la loi sur la culture et la vente des tabacs en 
date du 28 avril 1816^ loi qui n'a pas été abrogée, mais 
quia été modifiée parles décrets des 21 avril 1832, 12 fé- 
vrier 1835, 22 juin 1862 et 21 décembre 1872, la culture 
du tabac n'est autorisée en France que dans cinq départe- 
ments (2) : 

Nord Arrondissements de Lille et d'Hazebrouck. 

Pas-de-Calais . . . • — de Saint-Pol, Béthune et Montreuil» 

Lot — de Cahors , Figeac et Gourdon. 

Lot-et-Garonne. -r- d'Agen,Marmande,Nérac et Ville- 

neuve. 
nie-et-Vilaine.. — de Saint-Malo et Dol. 

(1) Il existe dans le Connecticut, surtout dans le comté d'Herefort , 
des champs de tabac d'une grande étendue. On cite un fermier qui a 
▼endu une année pour 160.000 fr. de tabac qu'il avait récolté près de 
la rivière de Connecticut. 

(2) Le Bas-Rhin formait le sixième département autorisé par la loi 
de 1816. 

1. 
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L'augmentation de la consommation des tabacs à famer 
a conduit le gouvernement depuis 1852, à autoriser la cul- 
ture Ju tabac à titre d'essai dans vingt-et-un départe- 
ments : 



Boûches-du-Rhône , 


Gironde, 


Yrf, 


Dordogne, 


liière, 


Meurthe-et-Mo3eUe, 


Siivoie, 


Haate-Savoie, 


Puy-de-Dôme, 


Hante-Saône, 


Ljindes, 


Hautes-Pyrénées, 


Me lise, 


Alpes-Maritimes, 


Bdfort, 


Vosges. 



La eultare du tabac, en Algérie, n'est soumise encore à 
aDeun rè^^^lement. Elle a produit, en 1844, 23.469 kilogr. ; 
en IKYI, la quantité récoltée s'est élevée à 1.784.536 kilo- 
grammes. 

La Turquie, T Autriche-Hongrie et l'Espagne se sont 
aussi i^sLiTé la fabrication et la vente des tabacs. En Italie, 
la fabrication et la vente sont confiées à une société finan- 
cière. 

En Grèce, le gouvernement a le monopole de la fabri- 
cationtitdcîla vente du papier à cigarettes. En Russie, c'est 
l'État. 4ui fournit aux fabricants les enveloppes dont ils 
ont Wsoîii. 

En Allemagne et en Belgique, les tabacs indigènes et les 
tsibacfs importés sont frappés d'un impôt qui est fixe, selon 
qu^il est rjuestion de tabac en feuilles ou de tabacs ouvrés. 
En Hon^nide et en Angleterre, les tabacs importés sont 
sotiiiiis ;i une taxe qui varie selon leur nature et leur qua- 
lité. 

Blode de Tég^étation. 

Le tîtbïic (fig. 1) est annuel. Sa racine est pivotante. Sa 
tige sclcve de 1 à 2 mètres; elle atteint 3 mètres dans la 
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Malaîsie; elle est glabre ou poilue, glutineuse et presque 




Fig. 1. — Tabac en végétation. 

simple ou rameuse. Ses feuilles sont pétiolées, linéaires et . 
lancéolées ou ovales ou cordiformes, et ch argées d'une sorte 
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de gomme visqueuse qui aide à leur couservation. Ses fleurs 
(fig. 2 et 3) sont verdâtres, jaunâtres, blanches ou roses ; el- 
les sont tubuleuses et disposées en panicules,en corymbe ou 
eu grappe. Lea fruits (fig. 4) sont des capsules s'ouvrant 
au aomiiiet en deux valves bifides; ils sont enveloppés 

par le calice, qui est persis- 
tant ; chaque capsule contient 
de 2.000 à 2.500 graines très 
petites et de couleur brun clair. 
Petît-Lafitte a observé que 
le tabac exigeait pour se dé- 
velopper, dans le département 
de la Gironde, depuis le 1^' juin 
jusqu'au 25 août, 1857 degrés 
de chaleur totale. 

La véritable région du ta- 
bac est comprise entre le 42® et 
le 46® degré de latitude. Cette 
zone comprend le Maryland, 
le Lot, le Lot-et-Garonne et 
la Virginie, contrées où la 
chaleur est assez élevée pour 
que les plantes puissent mûrir 
avant les froids d'automne et 
fournir des tabacs corsés et ayant une odeur pénétrante et 
£t^-éable. 

Le tubùtî de k Havane végète dans l'île de Cuba entre 
lea 2if L^t rU** degrés de latitude ; le tabac de Manille qu'on 
récolte dans le;* îles Philippines ne dépasse pas le 20® de- 
^ré. Cpb faits expli([uent pourquoi les variétés cultivées 
de DOS Irjcaliti's ér|iiatoriales n'ont pu être, jusqu'à ce jour, 
Eatnralisées en Europe. 

Le tab;ic îi été apjjelé mna sancta inodoriim, par Lobel, 
Feitm Thevûntlj pur Clusius, ^cr^a saïuta cructs par le 




Tîg. 2. — Fleurs du tabaf- 
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natnraliste Castel^ et iabacum majus, par Banhin. On le 
nomme encore petun ou letun dans la basse Bretagne, 
dénominations qnUl porte an Brésil, au Mexique et à la 
Floride. Au Chili, on l'appelle ^«/tt^;^. 



Composition. 

Le tabac contient un grand nombre de matières fixes. 



^n^ 




Fig. 3. — Fleur coupée 
verticalement. 




Fig. 4. •— Fruit 
du tabac. 



MM. Pelouze et Frémy ont constaté les quantités de cen- 
dres suivantes : 



Tiges..., 

Côtes 

FeuiUes. . 



T. da Lot. 

16,5 
28,8 
19,8 



T. du Nord. 

11,2 
20,2 
24,1 



T. de Maryland. 

10,3 
18,3 
17,2 



Selon MM. Poselt et Eeimann, \q^ feuilles fraîches du 
Nicotiana iabacum ont la composition suivante : 
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Nicotine 0,060 

Matière grasse (nicotianine) 0,010 

Albumine 0,260 

Résine verte 0,261 

Siiba tance analogue au gluten 1,048 

Gomme avec un peu de malate de chaux. . 1,140 

Matière extractive un peu amère 2,840 

Fibre ligneuse 2,969 

Acide malique 0,610 

Mal^ite d'ammoniaque 0,120 

Sulfate de potasse 0,048 

Chlorure de potassium 0,063 

Azotate et malate de potasse 0,095 

phosphate de chaux 0,166 

Malate de chaux 0,242 

SiUce 0,088 

Eau 88,080 



100,000 



D'après cette analyse et celles faites par MM. Pelouze et 
FrëmTj le tabac absorbe une notable quantité de potasse 
et de chaux. Will et Fresénius ont obtenu de 1,89 à 2,42 
de cejidi'es pour 100 de feuilles, et 22,2 à 27,26 de cendres 
par 100 de tiges. Ces cendres contenaient, en moyenne : 

Potasse 17,82 p. 100. 

Soude 1,81 — 

Chaux ? 23,64 — 

La nicotine existe dans une proportion plus ou moins 
grande j selon les tabacs et leur provenance. Voici les quan- 
tités qu'on a constatées ; 

ASXLÏSEa DE MM. BOUTRON ET HENRI. ANALYSES DE M. SCHLŒ8ING, 

Feuilleg „ FeuiUea privées 

lToir.a4oaB.. ^y^^^ . j^^^ ^^^^ Provenances. ^^ ^^^ ^^^^^ 

Nord 11,28 p. 100. Lot 7,96 p. 100. 

Ille-et- Yîlalue. . . 11,20 — Lot-et-Garonne.. 7,34 — 
Yirffinie 10,00 — Tirginie 6,87 — 
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^ Peoilles ^ Fouilles privéei 

Provenances. ^^^^^ ^ j^^ ^^^ Proyenuncea. ^^ j^^^ ^^^^^ 

Cuba 8,64 p. 100 Nord 6,58 p. 100. 

Lot-et-Garonne.. 8,20 — Ille-et-Vilaine.. . 6,29 — 

Lot 6,48 — Pas-de-Calais 4,94 — 

Maryland. 5,28 — Bas-Rhin 3,21 — 

Tabac préparé.. 8,86 — Maryland. 2,29 — 

Le tabac^ en vieillissant, perd de sa nicotine et de sa force, 
c'est-à-dire devient pins doux. 

Voici, d'après M. Schlœsing, la quantité d'ammoniaque 
que contiennent les tabacs en feuilles : 

Lot 0,910 p. 100. 

Nord 0,815 — 

Bas-Rhin 0,630 — 

Havane 0,870 — 

Maryland. 0,212 — 

Virginie 0,168 — 

L'ammoniaque qui provient de la décomposition de la 
matière azotée pendant la fermentation, met à nu une 
certaine quantité de nicotine. Suivant M. Fermond, c'est 
lorsque la nicotine est devenue libre en. partie que le tabac 
préparé est odorant. 

M. Lenoble a divisé les tabacs en quatre classes, suivant 
la quantité de nicotine qu'ils contiennent : 

Tabac très fort 6,70 p. 100 de nicotine. 

Tabac un peu moins fort 5,60 — — 

Tabac suave 2,00 — — 

Tabac moins fort que les autres. . . 1,80 — — 

D'après les analyses précitées de M. Schlœsing, les ta- 
bacs du Lot et du Lot-et-Garonne seraient aussi forts que 
celui de Virginie. 

La nicoUm est un liquide huileux, sans couleur, soluble 
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daps l'eau, l'alcool, l'éther, les huiles grasses et la potasse ; 
elle a une odeur très foite. Dans la pipe, pendant la com- 
bustion du tabac, il se produit du carbonate d'ammonia- 
que, de la nicotianine, de l'hydrogène carboné, de l'acide 
carbonique, de l'oxyde de carbone et de l'huile empyreu- 
matîque. Cette dernière substance est un violent poison. 
Mêlée au jus de tabac, elle peut donner lieu à de violentes 
convulsions ; elle brunit ou culotte les pipes. 

Les tabacs du Levant, de Grèce, de Russie et de Hon- 
grie sont ceux qui contiennent le moins de nicotine. 

Bspèees et Tarlétés. 

On connaît aujourd'hui un grand nombre d'espèces et 
de variétés de tabac., Nous ne signalerons que les espèces 
ou variétés cultivées comme plantes industrielles. 

Les tabacs ont été divisés en trois classes principales : 

1* Lek première cZosse comprend les tabacum, plantes glu- 
tineuses, à grandes feuilles, à fleurs rouges, disposées en 
grappes courtes et terminales, à corolle en entonnoir, ren- 
flée, ventrue et à limbe étalé et découpé en lobes aigus ; 
capsule à deux valves, 

1. Tabac eommnii, tabac à larges feuilles. 

(NiCOTIANA TABACUM, NiCOTlANA MACBOPHYLLA.) 

Tiges de 1 à 2 mètres de hauteur et rameuses. Feuilles 
alternes, ovales, entières, aiguës, semi-amplexicaules, vert 
pâle en dessous, vert plus foncé en dessus ; les supérieures 
plus petites, lancéolées et nonî embrassantes. Fleurs en 
juillet et août, disposées en grappes paniculées et termi- 
nales ; corolle velue, renflée vers son sommet et rose ou pur- 
purine. Capsule ovale, sillonnée extérieurement, contenant 
des semences brunes ou chagrinées. 

Cette espèce, originaire du Pérou, est cultivée en France 
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dans les départements du Pas-de-Calais, du Nord et d'IUe- 
et-Vilaine, et en Hollande, Belgique, Cuba, Océanie, etc. 

Le talac à feuilles étroites ou tabac de Virginie (Nico- 
TiANA ANGUSTiFOLiA, Ehr.) est Une variété de l'espèce 
précédente. Ses feuilles sont pétiolées, ovales-lancéolées et 
longuement aiguës; elles ont une côte épaisse et des ner- 
vures très apparentes. Ses fleurs sont grandes et roses. 

Le tabac que fournit cette variété est corsé, très séveux, 
très parfumé et excellent pour la poudre. On l'a abandonné 
en France parce qu'il y dégénère facilement. 

La variété dominante dans le Nord est le tabac philippin, 
qui est dérivé, croit-on, du tabac de Virginie. Cette race 
s'est abâtardie. Néanmoins ses feuilles sont corsées, gom- 
meuses. Cette variété exige de l'air, un certain espace ; elle 
végète bien sur les sols légers et sablonneux. Ses feuilles 
sont longues, mais leurs côtes sont grosses. 

Le tabac croqimrt a un feuillage plus ample, plus large, 
à nervures plus minces. Il est riche en couleur et convient 
très bien pour les terres fortes, les sols fertiles; il doit être 
planté un peu rapproché, car il est cassant et redoute les 
coups de vent. 

On a introduit dans les départements du Lot, du Lot-et- 
Garonne et de la Gironde, deux variétés que l'on désigne 
sons les noms de tabac éPAmersfort et tabac de NykerTc (1). 

Le tabac d!^Amersfort (2), qui paraît être le Nicotiana 
LATIFOLIA deToumefort, aune tige droite et rameuse, des 
feuilles ovales très belles, vert pâle, à surface présentant de 
grandes boursouflures, des fleurs rose tendre; il est excel- 
lent pour la poudre et dégénère diflScilement On l'a im- 
porté de Hollande. Il est très estimé dans le Palatinat. 

(1) Njkerk est situé dans les anciennes provinces de Gueldre (Hol- 
lande). 

(2) On écrit souvent Amersfort de la manière suivante : AmerS" 
foort. 
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On en connaît deux sous- variétés : le tabac d'Âmesr/ort 
jaune ou tabac cabessut et le tabac d'Amersfort noir. Ce der- 
nier tabac est plus productif que le précédent ; mais si ses 
feuilles ont un tissu moins fin, un arôme moins agréable, 
un velouté moins prononcé, elles ont plus d'ampleur et plus 
de corps. 11 demande des terres argilo-calcaires. Le tabac 
d'Amersfort jaune réussit très bien sur les sols de moyenne 
consistance. 

Le tabac de NykerJc a des feuilles moins larges que le 
tabac d'Amersfort noir, mais il mûrit et sèche très promp- 
tement. Si les pluies détériorent facilement ses feuilles, il 
a l'avantage de végéter vigoureusement dans tous les ter- 
rains. L'administration des tabacs le propage dans les dé- 
partements du Sud-Ouest et dans celui d'Ille-et-Vilaine, J'ai 
été à même d'apprécier à Cahors l'excellente qualité de ses 

feuilles. 

2. Tabac A feuilles de lance. 

(NîCOTIANA LANCIPOLIA..) 

Tige de 0^,10 à 1 mètre de hauteur, velue, glutineuse ou 
visqueuse. Feuilles sessiles, linéaires, très visqueuses, d'un 
très beau vert et présentant de nombreuses boursouflures ; 
côte épaisse et saillante. Fleurs en corymbes paniculés de 
juillet à septembre ; corolle rouge ou purpurine deux fois 
au moins plus longue que le calice. Capsule ovoïde ou coni- 
que renfermée dans le calice. 

Cette espèce, qu'on a confondue avec le Nicotiana an- 
GUSTiFOLiA, est Originaire de l'Amérique méridionale. Elle 
a été importée en Europe en 1823. Elle fournit aux États- 
Unis les tabacs de Virginie et de Kentucky. Elle est aussi 
cultivée à la Havane, à Java, en Hongrie, et en Alsace. 

Le tabac Maryland, qui mûrit mal en France, en est 
une variété. 

Il en est de même du tabac d'Alsace et du tabac de Hol- 
lande. 
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2° La seconde classe comprend les rustica, espèces à 
/leurs jaunes y à corolle tubuleuse et à lobes aigus. 

1. Tabac rustique , tabac A feuilles roodes. 

(NlCOTTANA BU8TICA, NiCOTIANA TABTARICA.) 

Tige ne dépassant pas un mètre de hauteur, velue et 
glutineuse. Feuilles ovales, obtuses, cordif ormes, épaisses, 
peu pétiolées, d'un vert foncé et légèrement velues. Fleurs 
petites de juillet à septembre, en grappes terminales ; corolle 
jaune- verdâtre à lobes arrondis. Capsule presque ronde dé- 
passant à peine le calice. 

Cette espèce, originaire du Mexique, fournit un tabac 
parfumé et principalement le tabac de Manille, mais moins 
fort que le tabac des espèces précédentes. Elle est peu dé- 
licate et très répandue dans le midi de l'Europe, en Asie, 
en Afrique et en Egypte. Elle a été importée d'Amérique 
en 1570. On la cultive très en grand au Brésil et dans 
divers districts appartenant au sud de l'Inde. 

Le tabac cultivé dans l'Asie Mineure et en Egypte est 
^q)orté en grande partie en Grèce et en Turquie. Le plus 
apprécié est le îataquié ou latakié. Ce tabac est jaunâtre et 
très doux. On le fume principalement dans le chiboick, pipe 
spéciale qui est en bois de jasmin ou de merisier odorant, 
ou dans le narghileh ou tuyau flexible fixé à un vase, dans 
lequel la fumée traverse une eau parfumée. Il ne vaut pas 
le tabac de Constantinople parce qu'il est moins fin et moins 
agréable pour cigarettes. Le latakié est connu en Syrie 
sous le nom de Dgidar. 

2° Tabac paniculé. 

(NlCOTIAWA PANICULATA, lin.; NiCOTIANA VIRIDIFLORA, Cav.) 

Tige ayant un mètre de hauteur; feuilles cordiformes, 
pétiolées, entières; fleurs vert- jaunâtre en panicules ter- 
minales. 
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Cette espèce est cultivée en Orient et dans l'Amérique 
du Sud; c'est elle qui fournit le produit appelé tabac d'Asie, 
tabac turc, ou tabac vérifias qui est très estimé parles Turcs. 
Cette espèce produit aussi le tabac du Brésil, 

B"" La troisième classe comprend les petunoîdes, espèces 
velues et visqueuses, à fleurs blanches, à corolle en tube 
cylindrique divisé en lobes aigus ou obtus. 

l*> Talkae odorant. 

(NiCOTIANA 8UAVB0LIN8, Leh.; NiCOTIANA UNDULATA, V.). 

Tige haute de 0"*,60 à 0"",70. Feuilles variables, ovales, 
oblongues, ondulées, légèrement velues, décurrentes sur le 
pétiole ; les supérieures amplexicaules. Fleurs d'août à sep- 
tembre, blanches, à odeur de jasmin; corolle à tube très 
long, grêle et à divisions inégales et obtuses. 

Cette espèce est originaire de la Nouvelle-Hollande, et 
rappelle un peu le Nicotiana fragrans qui est originaire 
de la Nouvelle-Calédonie ; elle a été introduite en Europe eu 
1800. C'est elle qui fournit le meilleur tabac de Virginie 
et de Maryland. On la cultive quelquefois dans les jardins 
comme plante d'ornement. 

2« Tabac ondulé. 

(NICOTIANA REPAND A, Will.; NiCOTIANA LYRATA , Kun.). 

Tige ne dépassant pas 0™,70 et presque glabre. Feuilles 
cordif ormes, un peu étroites, amplexicaules, arrondies et 
ondulées. Fleurs blanches en grappes lâches et terminales; 
corolle à tube très long, grêle et renflé au sommet. Capsule 
ovale plus couiiie que le calice. 

Cette espèce est originaire de Cuba ; elle a été importée 
en France en 1820. Elle est cultivée en grand à la Havane ; 
ses feuilles servent à la fabrication des cigares. 
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8« Tabac de Perse. 

(NicoTiAXA PSB3ICA, Lind.; Nkotiana alata.) 

Plante ayant de 0",80 à 1 mètre de hauteur. Ses feuilles 
radicales sont oblongnes et spatulées; ses feuilles canlinaî- 
res sont acuminées, sessiles et semi-amplexicaulea. Heâ 
fleurs sont blanches en dedans et vertes au dehors; elles 
sont très odorantes pendant la nuit. 

Cette espèce est très cultivée en Perse, dans les partiea 
montagneuses ; elle fournit le tabac appelé à Chiraz tomha- 
kou ou tombaki, 

4» Tabac à quatre Talves. 

(NICOTIANA QITADBIVALVIS, Pub., OU NiCOTIANA MULTIVALVIS, LIM.) 

Plante ne dépassant pas 40 à 50 centimètres en hautoiir. 
Ses feuilles sont petites, oblongues, les supérieures prej^(]ue 
sessiles et les inférieures pétiolées. Ses fleurs sont blantîheB 
en dedans et légèrement roses à Textérieur. Ses capsules sont 
globuleuses et à quatre valves. 

Cette espèce est celle qui produit le tal^ac de Misaouri, 
Elle est originaire de l'Amérique boréale et connue en 
Europe depuis 1811. 

La maison Vilmorin- Andrieux peut livrer aux an^iical- 
culteurs des graines de tabac de Kentucky, de Maryluad, 
de la Havane, de Virginie, du Connecticut, de Tlndt^ ^ *1^ 
Sumatra, de tabac Turc et de Czetneck (Hongrie). 

Terrain. 

Nature. — Le tabac demande des terrains profoiiiltî, 
argilo-sablonneux ou silico-argileux, c'est-à-dire des tcrros 
de consistance moyenne, à la fois meubles, fraîches, et 
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substantielles. Cultivé sur de tels terrains ou sur des allu- 
vions sablonneuses, des terres douces, calcaires et plutôt 
légères qu'argileuses, il produit des feuilles développées^ 
corsées, onctueuses et aromatiques. 

Les terres argileuses, compactes et humides, les sols 
crayeux et les terres trop sablonneuses ne lui conviennent 
pas. Il en est de même des terrains qui se durcissent facile- 
ment pendant l'été et des sols gras ou d'une grande ferti- 
lité. Dans ces derniers terrains, les feuilles se durcissent et 
brûlent mal. 

Les feuilles qu'on récolte sur les tabacs plantés dans des 
terres humides, diminuent considérablement à la pente. 
En effet, après leur dessiccation, les feuilles sont minces, 
transparentes et acides. En outre, le tabac est plus fort, 
plus chargé de nicotine. 

En général, les terres silico-calcaires , argilo-calcaires ou 
silico-argileuses, caillouteuses ou non, profondes, fraîches, 
fertiles et qui se refroidissent lentement en automne, sont 
éminemment propres à la culture du tabac 

Le carbonate de chaux rend le tabac plus odorant. Les 
tabacs récoltés sur des terrains privés de potasse se friment 
mal, ainsi que Ta démontré M. Schlœsing. D'après ses in- 
téressantes études, la combustibilité des tabacs a pour 
cause la potasse combinée aux acides organiques. 

Les cendres des tabacs qui brûlent bien contiennent 
5 pour 100 de carbonate de potasse ; celles des tabacs qui 
brûlent mal n'en contiennent que 0,5 pour 100. Les cen- 
dres blanches sont généralement l'indice d'un tabac qui 
brûle bien. 

En général, on plante peu de tabac dans les terres lé- 
gères. 

Voici quelques analyses de terres à tabac du département 
du Lot-et-Garonne. Ces analyses et les observations qui 
les accompagnent ont été faites par Petit-Lafitte : 
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Localités. Argile. Sable. Calcaire. Qualité des tabacs. 

Senestris 83,00 9,50 7,50 Lourd, mou et peu de stTe. 

Mas d'Agenais. 89,00 10,50 0,50 Moins lourd, bonne aèTe, mais 

mou. 
Mas d'Agenaifl. 82,50 17,50 traces Léger, corsé, très boa ne «éve. 
Birac 57,00 41,50 1,00 Léger, corsé, sève eicellente. 

Ainsi, la qualité du tabac est en raison directe de la 
quantité de sable que contient la couche arable. Si le tabac 
récolté en Flandre sert à fabriquer d'excellents cigares, 
c'est qu'on le cultive sur des sols de consistance me») enrie 
ou sur des terres franches de bonne qualité. 

Les tabacs du département d'Ile-et-Vilaine doivent lonr 
qualité secondaire à la nature argileuse et humide det? ma- 
rais sur lesquels on les cultive. Le tabac qu'on récolte en 
Belgique et en Hollande sur les polders argileux et htuiiidea 
est acre, peu odorant et manque d'onctuosité. Il en est de 
même du tabac qui est cultivé sur la vaste tourbière de 
Peel (Hollande). 

Les terres sur lesquelles on cultive le tabac se louent de 
120 à 200 fr. l'hectare. 

A la Havane, le sol qui dans la Vmlta de AdajOf protliiit 
du tabac qui n'a pas de rival sous le rapport de la iiDesBo et 
de l'arôme, contient sur 100 parties 90 de sable, 6 à 7 d'ar- 
gile et 2 à 3 d'humus, et un peu de potasse. Lorque riusirile 
s'élève à 10 pour 100 dans les Partidas, le tabac est plua furt 
et il contient plus de nicotine. Le sol argileux de la Vtfdia 
de Ariba produit du tabac médiocre et très foncé en couleur. 
Ces divers terrains sont arrosés par le Rio-Feo, le Eia-Seco 
et le Rio-Hundo. Lorsque les Espagnols firent la coïKiiiete 
de la Havane, ils interdirent aux Indiens de culti?tr le 
tabac dans les vallées des très villas^ c'est-à-dire d'Orîzaljaj 
Cordova et Jalapa où les terres sont argileuses. Le tabac 
qu'on récolte dans l'état de Tabasco est fort et amer. 

Configuration. — Les plaines non abritées des veaLd 
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violents du nord et du nord-ouest par des élévations ou des 
plantations, sont moins favorables au tabac que les vallées 
et les coteaux. 

Les terres basses, humides, ombragées et mal aérées, ne 
fournissent jamais du tabac de premier choix; en outre, 
sur de tels terrains, les feuilles inférieures sont sujettes à 
pourrir ou à se couvrir de taches de rouille, surtout quand 
Tété est pluvieux. En Hollande, le tabac est protégé contre 
les vents marins par des rangées de fèves qui entourent les 
champs. Dans la région de l'olivier, on le garantit du mis- 
tralj vent d'une violence extrême, par des lignes de maïs 
ou de sorgho à balais. 

En général, les terres exposées au levant ou au midi, ga- 
ranties du nord par des élévations et bien aérées, sont celles 
qui conviennent le mieux à la culture du tabac, parce que 
cette plante y subit Tinfluence de la lumière et d'une cha- 
leur continue, douce et vivifiante. Si ses feuilles ne présen- 
tent pas un développement aussi grand que l'ampleur qu'elles 
possèdent, quand le tabac végète sur des terres situées à la 
base de versants, elles y mûrissent plus complètement et y 
acquièrent plus de force, plus de finesse et un arôme plus 
pénétrant. 

Nonobstant, il est utile d'éloigner les cultures de tabac 
des routes qui deviennent poudreuses pendant Tété, si les 
champs où elles sont établies ne sont pas entourés d'une 
haie vive un peu élevée. 

Permis de cnltnpe. 

Pour être autorisé en France à cultiver le tabac, il faut 
habiter l'un des départements précités (voy. pages 9 et 10), 
et être fermier ou propriétaire dans l'une des communes 
désignées dans le tableau publié par le préfet. 

D'après l'article 180 de la loi du 28 avril 1816, l'étendue 
cultivée par chaque planteur ne peut être moindre de 
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20 ares. Dans le bas-Rhin, alors que l'ancienne province 
alsacienne appartenait à la France, cette surface pouvait 
être formée de deux pièces de 10 ares chacune. 

Suivant la même loi, nul ne peut se livrer à la culture 
du tabac sans avoir fait préalablement une déclaration (1), 
et sans en avoir obtenu la permission. 

Les déclarants sont forcés de produire un certificat de 
solvabilité (2). 

Les cultivateurs autorisés à planter du tabac sont tenus : 

V De faire connaître aux employés de la Régie les pièces 
de terre déclarées ; de se soumettre en tout temps aux exer- 
cices des mêmes employés, et de leur donner entrée à toute 
réquisition dans leurs séchoirs, magasins, maison d'habi- 
tion et autres parties de leur domicile depuis le lever jus- 
qu'au coucher du soleil ; 

2® De ne cultiver en tabac que les pièces de terres décla- 
rées ; 

3** De planter au moins les quatre cinquièmes de la sur- 
face autorisée ; 

4^ De livrer fidèlement à la Régie la totalité du tabac 
qu'ils ont récolté ; 

5^ De conduire leur tabac au magasin que la Régie indi- 
quera; 

Sous les peines prononcées par les articles 182, 195 et 199 
de la loi mentionnée ci-dessus. 

Ce sont les maires qui sont chargés de la remise des per- 
mis de culture. 

(1) Les procès- verbaux relatifs à la culture Ulicite du tabac se sont 
élevés en 1834 à 699. Les pieds saisis par la Régie ont atteint 133 734. 

Les départements où cette culture est le plus pratiquée sont : les 
Bouches-du-Rhône, T Aisne, la Meurthe, la Meuse, la Moselle*, les Bas- 
ses-Pyrénées et la Somme. 

(2) La solvabilité d'un déclarant est sufi&samment établie par la 
justification de 15 ou 20 fr. de contribution foncière. 

2 
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26 LES PLANTES INDUSTBIELLES. 

La culture du tabac est interdite aux gardes cham- 
pêtres. 

Refus et retrait de permis* 

Les permis de culture peuvent être refusés : 

1® Aux déclarants qui n'auront pas justifié de leur titre 
de propriétaire ou de fermier, de leur solvabilité ou de celle 
de leur caution ; 

2^ Aux planteurs qui n'ont pas cultivé, Tannée précé- 
dente, au moins les quatre cinquièmes de la quantité pour 
laquelle ils avaient obtenu un permis de culture, à moins 
qu'ils n'aient justifié d'accidents imprévus ; 

3° Aux cultivateurs contre lesquels il aura été rédigé 
des procès- verbaux judiciaires on administratifs, pour con- 
travention à la loi sur le tabac ou aux dispositions du rè- 
glement concernant la culture de cette plante ; 

4° A ceux qui, pendant trois années consécutives, n'au- 
ront obtenu de leurs récoltes qu'un prix moyen de dix pour 
cent au-dessous du prix moyen général (1). 

L'administration peut retii-er les permis accordés : 

1** A tous planteurs qui, avant l'époque de la plantation, 
auront été pris en fraude ou en contravention, ou qui 
n'auront pas livré intégralement leur dernière récolte ; 

2*^ Aux cultivateurs qui se seraient substitués à des plan- 
teurs légalement autorisés (2). 



(1) Les cultivateurs qui n'ont pas satisfait à cette condition, et qui 
ont fait dûment constater que la mauvaise qualité de leurs produits 
provient d'intempéries ou autres accidents, ne sont pas sujets à l'in- 
terdiction. 

(2) La loi et les règlements sur la culture du tabac sont très sévères. 
Cette loi, puis l'arbitraire et la vexation des employés de la Bégie et 
aussi des injustices faites à l'époque des livraisons , obligent chaque 
année plusieurs planteurs à renoncer à la culture de cette plante. 
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UNIVERSITE ' 
Semis. X.O>t^ ^k 

Epoque. — Les semis de tabac se font en France depuis 
la fin de février jusqu'à la mi-avril. 

Les semis en plein air ne doivent être faits que lorsque 
la température moyenne a atteint -|- 7^ à + 8°. 

En Algérie et en Egypte, on les exécute en novembre ou 
décembre. Au Brésil, les semis se font de mai à juillet et 
dans la Malaisie en juin (1;. A Java, les semis ont lieu dans 
la montagne à 1.000 mètres d^altitude^ mais les plants sont 
repiqués dans les plaines fertiles de la zone du nord après 
la récolte du riz. 

En France, les semis sont soumis aux visites des em- 
ployés de la Régie. 

Les cultivateurs peuvent être autorisés par le préfet, dans 
quelques départements, à faire des semis dans le but de 
vendre des plants aux agriculteurs autorisés à exécuter des 
plantations. 

Les planteurs sont tenus : 

1** De placer les semis dans des lieux exposés au midi ; 

2° De les garantir des gelées et des vents du nord ; 

3° De ne pas semer une trop grande quantité de graines, 
afin que les plants deviennent vigoureux ; 

é'* D'entourer les semis de rigoles profondes pour facili- 
ter l'écoulement des eaux et intercepter le passage des tau- 
pes ou des animaux nuisibles. 

Préparation du terrain. — La délicatesse des plants 
de tabac oblige à opérer les semis soit sur une couche 
sourde y soit sur une plate-lande, abritée contre les vents 
de Test, du nord et de l'ouest, par une palissade de ro- 
seaux, par des paillassons placés verticalement ou par des 
murs, et légèrement inclinée vers le midi. 

(1) Dans l'hémisphère austral, on est en hiver an mois de juin. 
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Les couches sont généralement en nsage dans le Nord, 
l'Est et rOuest (1) ; elles se font en ouvrant une fosse ayant 
1 mètre à l'^jSO de largeur sur 0",15 à 0",20 de profon- 
deur. Quand cette fosse est prête, on la remplit avec du fd- 
mier à demi décomposé. Cet engrais doit excéder la surface 
du sol de 0°*,30 environ. On termine la couche en la cou- 
vi'ant de 0™,12 à 0",18 de terreau léger, ou de terre fine 
mêlée de teiTeau qu'on égalise aussi complètement que pos- 
sible avec un râteau à dents fines, courtes et rapprochées. 

Quand on doit opérer le semis sur une plate-bande, on 
fume celle-ci avec du fumier chaud à demi décomposé ; on 
la laboure à la bêche, et on la divise ensuite à l'aide d'un 
râteau, afin de bien ameublir sa surface. Lorsqu'elle a été 
ainsi préparée, on la couvre d'une couche de bon terreau. 
Cette plate-bande doit aussi avoir un mètre de largeur, être 
bien exposée au soleil et abritée des vents du nord et du 
nord-ouest. 

Le tabac, en Amérique, n'est pas cultivé sur des terrains 
labourés à plat. Le sol, au dernier labour préparatoire, est 
disposé en petits billons. Ce labour terminé, on divise ces 
mêmes billons transversalement avec un buttoir, afin d'avoir 
de petits monticules isolés les uns des autres. C'est sur ces 
petites buttes qu'on opère la mise en place des plants. 

Étendue des semis. — La longueur que doivent avoir 
les couches ou les plates-bandes varie, suivant la surface 
qu'on doit planter en tabac et le nombre de pieds qu'on 
peut planter par hectare. 

Un mètre carré de couche fournit en moyenne 1.000 à 
1.500 plants; un mètre cairé de plate-bande produit au mi- 
nimum 600 à 800 plants de premier choix. 

Voici, d'après ces données, l'étendue maxima que doi- 



(1) La tabac est semé sur couche en Belgique, en Hollande, dans la 
province d'Utrecht , en Prusse et en Amérique. 
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vent avoir les couches ou les plates-bandes, eu égard au 
nombre de pieds qu'on doit planter par hectare : 



Nombre de pieds 
f«r heoUre. 


Surface de U oonehe. 


Surface de la plante-lMuide. 


10000 


6 à 8 met. 


carrés. 


13 à 17 met. 


. carrés. 


11000 


8 à 12 


— 


16 à 20 


— 


18000 


12 à 18 


— 


28 à 80 


— 


26000 


16 à 25 


— 


81 à 42 


— 


80000 


20 à 30 


— 


38 à 50 


— . 


86000 


24 à 86 


— 


45 à 60 


— 


40000 


26 à 40 


— 


60 à 70 


-7- 


48000 


82 à 48 


— 


60 à 80 






On doit, par prudence, lorsqu'on cultive le tabac pour la 
première fois, adopter les chiffres indiquant l'étendue 
maximum, afin de pouvoir faire face aux accidents. 

Execution des semis. — Lorsque la couche est termi- 
née, ou quand la plate-bande a été préparée, on enveloppe 
la graine dans un linge après l'avoir mêlée à de la sciure 
fine de bois blanc, et on la met tremper pendant quelques 
heures ^dans l'eau. Au bout de ce temps, on la suspend 
dans une cheminée ou dans une chambre chauffée, en 
ayant soin d'humecter un peu le linge soir et matin avec 
de l'eau légèrement tiède. 

Au bout de huit jours environ, lorsqu'on voit apparaître 
à la surface des graines de très petites pointes ou radicules 
blanchâtres, on retire les semences du linge, on les étend 
sur un vase plat qu'on place pendant un jour ou deux dans 
un local ayant une température moins élevée, et on le? 
sème par une belle journée sur la couche ou la plate-bande 
que l'on a préalablement arrosée la veille. 

Cette dissémination doit être faite avec beaucoup de soin 
afin que le semis soit bien uniforme. Beaucoup de cultiva- 
teurs se servent dans cette circonstance d'une passoire en 
fer-blanc ou d'un crible à petits trous, ou mêlent la semence 
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à 10 OU 12 fois son poids de sable fin ou de cendres tami- 
sées. 

On peut aussi confier la graine à la terre sans l'avoir fait 
au préalable tremper dans Teau. 

Quand la semence a été répartie sur toute l'étendue de 
la pépinière, on la couvre d'une couche de terreau fin et 
sec de 0"^,005 à 0",010 au plus d'épaisseur. On répar- 
tit le terreau très uniformément en le tamisant avec un 
crible. 

On termine le semis en couvrant la couche ou la plate- 
bande de menus débris de paille, dans le but d'empêcher 
les pluies de battre la terre, et en la plombant légèrement 
avec une planche. 

Le plus ordinairement les planteurs de tabac établissent 
plusieurs pépinières, qu'ils sèment à diverses reprises, afin 
de pouvoir exécuter des plantations successives pendant 
les mois de mai et de juin. 

Soins a donner aux semis. — Quand le semis est ter- 
miné, on abrite la couche avec des châssis ou des paillas- 
sons, des nattes ou du papier huilé. Ces paillassons et ces 
nattes sont placés perpendiculairement sur trois des côtés 
de la couche ou de la plate-bande. 

Ces abris ne persistent pas continuellement sur les semis; 
quand le temps est beau, on les enlève pendant le jour pour 
que les rayons solaires échauffent la terre. On a soin de les 
replacer au moment du coucher du soleil, afin qu'ils protè- 
gent les semis ou les plantes des gelées ou du froid pendant 
la nuit. 

Quand on garantit le semis avec des châssis, on main- 
tient ces derniers soulevés pendant le milieu du jour à 
l'aide de crémaillères, et on les couvre le soir avec des pail- 
lassons. 

Chaque jour, ou tous les deux ou trois jours selon le be- 
soin,, on exécute une mouillure ou un arrosage avec un 

Digitized by VjOOQIC 



TABAC OU NICOTIANE. 31 

arrosoir à pomme percée de très petits trous, afin de ne 
pas battre la terre ou déchausser les plants. On doit em- 
ployer de préférence de l'eau de pluie ou de rivière. 

Après la germination des graines, on aère les plantes le 
plus possible pendant le jour, si le temps est beau, pour 
qu'elles se fortifient. Quand le soleil est trop vif pendant le 
milieu du jour, on ombre les châssis ou les semis avec une 
toile ou un paillasson, pour modérer l'action des rayons 
lumineux. 

Quand on fait des semis à l'air libre, on établit quelque- 
fois au-dessus de la pépinière, et dans toute la longueur de 
la couche ou de la plate-bande, un léger treillis en baguet- 
tes ou en roseaux destiné à soutenir les paillassons. Ce treil- 
lis doit être placé horizontalement à 0"^,10 ou 0,°15 au- 
dessus de la terre. On peut aussi lui donner la forme d'une 
toiture ayant deux versants. 

On continue les arroseinents lorsque les circonstances 
l'exigent, et, s'il y a lieu, on enlève les mauvaises herbes. 

Lorsque les plants ont quelques feuilles et qu'on cons- 
tate qu'ils sont trop nombreux, on les éclaircit avec la main. 
On agit de manière qu'ils soient séparés de 0™,02 à O'^fiS 
au moins les uns des autres. 

On répète les sarclages quand cela est nécessaire. Ces 
opérations sont ordinairement confiées à des jeunes filles 
ou à des femmes. 

Germination des graines. — Les graines de tabacs 
semées sur une couche abritée par des châssis lèvent dû 
quinzième au vingtième jour. Celles qui ont été répandues 
sur des plates-bandes, protégées seulement par des paillas- 
sons ou du papier huilé, ne germent souvent qu'au bout 
de vingt-cinq à trente jours. Les graines de deux à trois 
ans de bonne qualité lèvent bien. 

Il faut de 3 à 4 grammes de graines par mètre carré de 
pépinière. 
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Tr ABsplantatloii . 

Époque. — La mise en place des plants se fait en mai 
on en jaîn, lorsque les tabacs ont de trois à qaatre feuilles. 

Elle doit être terminée aux époques fixées par l'adminis- 
tration. 

Ici, elle ne peut plus être faite après le 10 juin ; ailleurs, 
les cultivateurs peuvent l'exécuter jusqu'au 20 du même 
mois. Dans d'autres départements, l'administration prescrit 
de la terminer le 25 juin. 

Voici les époques qui limitent la transplantation : 

Lot avant le 10 juin. 

nie-et- Vilaine — 15 — 

Lot-et-Garonne — 25 — 

Nord — 80 — 

Baa-Bhin — l®' juiUet. 

Toute contravention à ces époques réglementaires est 
constatée par un procès- verbal administratif. 

Le préfet peut, par un arrêt spécial, proroger le délai 
fixé, quand la saison n'a pas permis d'exécuter la mise en 
place des plants avant l'époque arrêtée. 

En Algérie, on opère la mise en place du tabac avant 
l'arrivée des grandes chaleurs, c'est-à-dire du 15 février au 
15 mars. Les plantations faites en avril laissent toujours à 
désirer quant à leurs résultats. 

Nombre de plants a repiquer par hectare. — Le 
cultivateur est obligé de planter par hectare le nombre de 
plants déterminé par l'administration. Ce nombre varie 
suivant les départements, c'est-à-dire la qualité et la desti- 
nation des feuilles. Voici les chiffres fixés par les règlements 
concernant la culture du tabac : 
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Nombre de plants 
par hectare. 


Surface occupée Y-wr 
chaque plant. 


10000 


l™.c.,00 


10000 


1 ,00 


)0 à 15000 


,80 à 1 mr.'L 


30000 


,60 


40000 


,50 


40000 


,60 



Départements. 

liOt 

Lot-et-Garonne. . . 
Ille-et-Vilaine. . . . 10000 

Bas-Rhin 

Nord 

Pas-de-Calais 



Ces nombres ne sont pas invariables. L'article 19ii de ïa 
loi du 28 avril 1816 tolère un excédent, pourvu qu'il ne 
dépasse pas le cinquième du nombre de pieds en prîtit^ipal 
prescrit par hectare. L'administration a fait connaître 
qu'elle tolérait aussi un cinquième en moins. 

Ainsi, les cultivateurs du Lot ont la latitude de repîs^iior 
de 8.000 à 12.000 plants par hectare, et ceux du Noid et 
du Pas-de-Calais de planter entre 32.000 et 48.000 pietU 

Tout agriculteur qui plante par hectare un nombre de 
pieds qui dépasse l'excédent toléré, est passible {Furie 
amende de 25 fr. par 100 pieds, sans toutefois que cette 
amende puisse s'élever au-dessus de 1.500 fr. 

En Algérie, on espace les pieds de 0™,60 à 0",80 en tnus 
sens. 

En Belgique, en Hollande et en Allemagne, les plnits 
ayant trois à quatre feuilles sont espacés les uns des auLve^s 
de 0™,50 sur des lignes éloignées de 0™,45 à 0°',55. 1 him 
la Virginie et le Maryland (Amérique du Nord), les plants 
sont espacés d'un mètre en tous sens. 

Préparation du sol. — La petite culture prépare [t la 
bêche les terres qu'elle consacre à la culture du tabac, 

La moyenne culture les laboure d'abord à la charrue, et 
termine leur préparation en les ameublissant avec la b^ehe. 

1a9, grande culture donne trois labours aux terres sur k^^.- 
quelles elle doit planter du tabac : elle exécute ordinaiiL- 
ment le premier à la fin de l'automne, le deuxième ninès 
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les gelées à la glace, et le troisième quelques jours seule- 
ment avant la mise en place des plants. Quelquefois, elle 
fait suivre la charrue au second labour par une f ouilleuse, 
dans le but d'ameublir le sous-sol et de faciliter le déve- 
loppement des racines du tabac. 

Dans les trois cas, on termine la préparation en faisant 
suivre le dernier labour par plusieura hersages et roulages , 
ou par des râtelages répétés, afin que la surface de la terre 
soit très meuble. 

Il est essentiel, pendant la préparation des terres, de les 
débarrasser avec soin des plantes indigènes à racines viva- 
ces, telles que agrostis traçante^ chiendent, sureau hieble, 
ronce, etc. 

Enflais nécessaire. 

Le tabac est une plante à la fois exigeante et épuisante. 
On doit donc fumer abondamment les terres qu'on lui con- 
sacre. On peut leur appliquer du fumier d'écurie ou de ber- 
gerie demi-consommé, de la colombine, de la fiente de volail- 
les, des déjections de bêtes à laine ou des matières fécales. 
Le lupin blanc, le trèfle incarnat et le colza enfouis en fleur, 
le buis, etc., constituent des engrais puissants. En général, 
plus les engrais sont solubles et riches en matières organi- 
ques et alcalines et surtout en potasse, plus ils agissent fa- 
vorablement sur le développement et la qualité du tabac à 
fumer. 

Les fumiers doivent être appliqués deux à trois mois 
avant la plantation. Les engrais verts devront être aussi 
enterrés deux mois avant la mise en place des plants. Ils 
peuvent avoir pour complément les engrais potassiques 
(carbonate, sulfate ou nitrate), qui augmentent la combus- 
tilité des tabacs. 

Le chlorure de potassium rend le tabac moins combus- 
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tible ; on doit lui préférer de carbonate ou le sulfate. On 
applique ces derniers à la dose de 150 à 200 kilog. par 
hectare. 

Le G** de Gasparin recommande d'appliquer 25.000 ki- 
log. de fumier dosant 0,40 d'azote par chaque 100 kilog. de 
feuilles sèches de tabac. D'après cette donnée, il fau- 
drait répandre par hectare dans le département du Lot 
150,000 kilog. de fumier, et dans celui du Pas-de-Calais 
620.000 kilog. L'expérience journalière ne permet pas d'ac- 
cepter ces données théoriques. 

J'ai remarqué que 4.000 kilog. de fumier suffisaient 
par hectare et par 100 kilog. de feuilles. D'après cette base 
on devra fumer les terres dans les proportions suivantes : 

TtAnÊty* t«. PetdUeg sèdies Quantité 

Sépartementa. p^j. hectare. de f omier nécessaire. 

Lot-et-Garonne 600 kilog. 26000 kilog. 

Lot 800 — 80000 — 

nie-et-Vilaine 1200 — 48000 — 

Bas-Ehin 2000 — 80000 — 

" Pas-de-Calais 2600 — 100000 — 

Dans le Mas d' Agen, on enfouit ordinairement 25.000 ki- 
log. de fumier par hectare ; dans les environs de Cahors 
on en emploie 28.000 kilog.; en Flandre on en répand 
80.000 kilog., indépendamment de la courte graisse qu'on 
applique après la plantation. 

Le fumier donne du poids, de la gomme, un tissu serré 
et un arôme agréable. 

Les matières fécales sont prohibées dans les localités, 
où Ton récolte des feuilles pour le scaferlati et les cigares. 

Dans le Nord, on doit les employer avec prudence et mé- 
nagement. Elles communiquent au tabac une odeur parti- 
culière peu agréable et le rend ammoniacal; en outre, les 
feuilles qu'on récolte sur les pieds qui ont subi leur in- 
fluence ont un tissu grossier, spongieux, dépourvu dç 
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gomme et elles sont d'mie dessiccation plos difficile. Qaand 
on veut employer ces engrais, il feut les appliquer avant 
Thiver. En général, les engrais ammoniacaux augmentent 
la proportion de nicotine. 

Le guano du Pérou est aussi un mauvais engrais pour le 
tabac, parce qu'il est pauvre en potasse. 

M. Boussingault a fait, en 1857, à Bechelbronn (Bas- 
Ehin), une expérience dans le but de déterminer ce que le 
tabac exige et consonmie d'engrais. Il a constaté : 1^ que 
le produit en feuilles d'un hectare, soit 2.986 kilog., en- 
lève au sol les éléments suivants : 

Azote 187^of.,13 

Acide phosphorique 22 — 59 

Potasse 85 — 18 

2** Que les tiges et les racines laissées sur le sol conte- 
naient : 

Azote 292kiiog.,29 

Acide phosphorique 113 — 74 

Potasse 349 — 41 

La récolte sur pied a donc puisé dans la couche arable : 
azote, 429*^,42; acide phosphorique, 113''«,74; potasse, 
434''K.,54. 

On a constaté dans diverses expériences que 1.000 kilpg. 
de feuilles sèches enlevaient au sol : 

Azote 50 kilog. 

Potasse 80 — 

Chaux 110 — 

Magnésie 15 — 

Acide phosphorique 70 — 

Les engrais riches en azote font naître de très belles 
feuilles, mais celles-ci sont toujours d'une dessiccation lente 
et elles brûlent mal. C'est pourquoi on les utilise ordinaire- 
ment dans la fabrication de la poudre. 
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Arrachage des plants. 



L'arrachage des plants ayant quatre à cinq feuilles, sur 
les couches ou sur les plates-bandes, constitue une opération 
très délicate et qui demande une grande surveillance. 

Quand le champ a été préparé, on arrose les semis le ma- 
tin de très bonne heure et on procède à l'arrachage des ta- 
bacs. Les arrosages rendent plus faciles l'enlèvement des 
plants avec un peu de terre. L'ouvrier chargé d'exécuter 
cette opération se sert d'une vieille truelle de maçon ; il in- 
troduit l'extrémité de cet outil dans la terre, à quelques 
centimètres du plant, afin de le déterrer sans briser ses raci- 
nes. Il ne faut pas arracher les plants en les tirant, car en 
agissant ainsi on endommage presque toujours les racines. 
Si, en se servant de la truelle ou d'une large spatule, on 
arrache en même temps plusieurs plants, on les sépare 
immédiatement. 

Les tabacs, au fur et à mesure de leur arrachage, doivent 
être placés dans des corbeilles ou des paniers garnis d'un 
linge mouillé si l'air est chaud et sec ou le soleil ardent. 
On doit éviter de faire tomber la terre qui adhère aux 
racines et de presser les plants les uns contre les autres , 
afin de ne point endommager leurs feuilles. 

Quand un panier est rempli on le couvre d'un autre linge 
mouillé pour garantir les plants de l'action de l'air et du 
soleil, et on l'expédie aux planteurs. 

On n'arrache les tabacs que successivement, afin de pou- 
voir les replanter très promptement. Le cultivateur ne doit 
jamais oublier que l'air, la lumière et la chaleur flétrissent 
les plants qui restent quelques heures sans être mis en 
place. Il faut rejeter les plants mal conformés, les pieds ra- 
bougris ou étiolés. 

PLANTES INDUSTRIELLES. — T. IV. 3 

Digitized by VjOOQIC 



38 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 



Exécution de la plantation. 

Lorsque le plant a quatre ou six feuilles et 0°*,06 à O'^fiS 
de hauteur, on termine la préparation des champs où la 
plantation doit être faite. 

Alors, suivant la distance à laquelle les pieds doivent 
être plantés, on rayonne le champ dans le sens de sa lon- 
gueur, de sa largeur. Quelquefois, on se contente de tracer 
des lignes dans le sens de la longueur du champ en se ser- 
vant d'un cordeau à nœuds , qui indiquent aux planteurs les 
points où les tabacs doivent être r^nqués. 

Quand le champ a été rayonné, ou lorsque le cordeau à 
nœuds a été tendu, on procède à la mise en place des plants. 
On doit opérer de préférence par un temps couvert ou un 
peu pluvieux. 

Quatre ouvriers sont nécessaires, si l'on veut que la plan- 
tation soit bien faite et exécutée promptement. Le pre- 
mier ouvrier fait les trous au moyen d'un plantoir ; ces trous 
ont de 0"^,12 à 0™,15 de profondeur. Le second ouvrier 
place les plants, les enfonce jusqu'au collet dans les trous 
en laissant le cœur en dehors du sol, et les assujettit avec 
un peu de terre en comprimant celle-ci. Le troisième ou- 
vrier arrose copieusement les pieds si le temps est beau ou 
si Tair est agité et desséchant, en évitant de verser l'eau sur 
l'œil du tabac. Le quatrième ouvrier chausse avec la main 
et avec précaution les plants arrosés ; il doit se garder de 
trop presser la terre contre les racines. 

On peut mêler à Teau qui sert à arroser les tabacs envi- 
ron un douzième d'urine. Dans le nord, on ajoute de la 
courte graisse. 

Chaque plant doit recevoir au moins un demi-litre d'eau. 

Quand on opère la plantation par un beau temps et qu'on 
agit sur une petite surface, on couvre les tabacs plantés avec 
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des feuilles de chou ou de hardane, afin d'assurer leur re- 
prise. Cette opération est nécessaire en Algérie. 

On doit cesser la mise en place pendant le milieu du jour, 
si le soleil luit avec force et si Tair est sec et agité. 

Pendant cette opération, on doit éviter de replier les 
racines sur elles-mêmes. Lorsqu'on arrose pour faciliter la 
reprise des plants, il faut agir de manière à ne pas mouil- 
ler les feuilles. 

L'administration impose aux cultivateurs de tabacs des 
conditions auxquelles ils ne peuvent se soustraire sous peine 
d'être privés de l'autorisation de culture pour l'année sui- 
vante. Voici ces dispositions : 

1** Les plantations doivent être faites en quinconce, au 
cordeau, bien alignées et sans lacune ; 2** il est formelle- 
ment interdit de repiquer plusieurs plants sur la même 
place, dans le but de remplacer des pieds morts ou ceux 
détruits par les insectes; 3** les pieds intercalaires tolérés 
doivent être plantés aux extrémités des lignes, et le nom- 
bre ne peut pas excéder 3 pour 100 du nombre de plants 
de tabac mis en place. 

Lorsque la forme irrégulière d'un champ ne permet pas 
de garnir toutes les lignes d'un même nombre de plants, 
les lignes incomplètes de la pointe ne doivent être établies 
que sur les côtés de la pièce. 

Dans plusieurs départements, il est interdit de planter 
des choux, etc., entre les rangées de tabac. 

Dans les départements du Lot et du Lot-et-Garonne, on 
compte qu'il faut quatre journées d'homme et quatorze 
journées de femme pour planter et arroser 12.000 plants, 
nombre nécessaire à un hectare. En comptant les journées 
d'ouvriers à 2 fr. 50 et celles des femmes à 1 fr. 50, on trouve 
que la plantation coûte 31 fr. de main-d'œuvre. 

Dans le département du Pas-de-Calais, les frais de plan- 
tation de 48.000 plants au maximum par hectare, exigent 
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10 Journées d'hommes et 25 jouroées de femmes, qui occa- 
sionnent une dépense de 67 fr. 50, 

Ces deux exemples comprennent les frais nécesa aires pour 
remplîKîer les pieds manquants, 

Dans le premier cas, la plantation d'un hectare dure 
deux Jours; dans le second, on la termine le cinquième jour. 
Les plants de tabacs se vendent de :J à 6 fr. le 1.000, eui- 
Taut leur force et les années. 

Dans les circonstances ordinaires, la reprise des planta 
est compiète vei-s le sixième jour, surtout si leur mise en 
place a eu lieu par un temps couvert. 

Quelques jours après la plantation, on s'occupe de rem- 
placer les pieds de niauvaise venue, ceux qui n'ont pas pris 
racine ou ceux qui ont été détruits par les insectes ou les 
agents atmosphériques. Les tabacs qu'on plante dans cette 
circonstance sont ceux qui ont été transplantés aux extré- 
mités des lignes comme pieds intercalaires. 

Il est interdit de remplacer les pieds manquants et d'en 
replanter sur un endroit quelconque du champ après le 
premier inventaire. 

Lee plants qui n'ont pas été utilisés dans les plantations 
doïYCnt être détruits avant Tépoque fixée par le préfet du 
département. Les semis qui subsisteraient après le délai 
prescrit seraient coneidéi-és comme des plantations illicites. 
Les contrevenants sont passibles d'une amende de 50 fr. par 
1(K> pieds de tabac (article 181 de la loi du 28 avril 181 fi). 
Les plants intercalaires non mis en place doivent être 
détruits au far et à mesure de la croissance des plants. Les 
employés de la Régie ont le droit de les faire détruire^ s'il 
en existe encore au momcut du premier inventaire, et de 
constater cette contravention par un procès- ver bal judiciaire. 
L*administration autorise les cultivateurs de tabac à con- 
server dans leurs plantations^ ou dans leurs jai'dîns ou autres 
lieux abrités qu'ils sont tenue de faire comiaitre aux em- 
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plojés des contributions indirectes, les plants-mères néces- 
saires à la prochaine calture. 

Le nombre de ces porte-graines ne doit pas excéder 25 
par 10.000 pieds de tabac. On les comprend dans l'inven- 
taire. 

Soins d'entretien. 

Binages. — On exécute un, deux et quelquefois trois 
binages à la houe à main ou à la binette, selon que la terre 
se durcit superficiellement plus ou moins facilement et le 
nombre de plantes indigènes qui l'envahissent. Le premier 
est exécuté une quinzaine de jours après la transpxantation. 
La houe à cheval ne peut guère être employée pour exé- 
cuter ces binages, parce que le tabac est ordinairement 
cultivé sur de petites surfaces. 

Les ouvriers ou les femmes chargées d'exécuter les binages 
doivent éviter de briser les feuilles. 

Labours. — Dans le dépai'tement du Lot-et-Garonne, 
on donne ordinairement deux légers labours à la terre pen- 
dant la première végétation du tabac. Le premier est exé- 
cuté à la fin de juin avec une charrue sans versoir; on opère 
le second avant le 15 de juillet, en employant une charrue 
munie d'un petit versoir. 

Avant chaque labour, on fait exécuter par des femmes 
un binage sur toute la surface du champ. 

Le deuxième labour butte légèrement les pieds de tabac. 
BuTTAGE. — On termine les travaux de culture en opé- 
rant un ou deux buttages (fig. 5) à l'aide d'une charrue, 
d'un buttoir ou d'une houe à main. Ces opérations main- 
tiennent une plus grande fraîcheur à la base des tabacs ; 
elles consolident ces derniers contre les vents et elles aug- 
mentent leur solidité. On exécute le premier buttage lorsque 
les plants ont de 0",35 à 0"',50 de hauteur et presque 
toujours après l'épamprement. C'est pourquoi on enlève 
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ordinaîrement les feuilles inférieures jusqu'à 0",20 ou 0",25 
au-dessus du sol. 

En Algérie, on l'effectue aussitôt que les plants ont 0™,30 
de hauteur. 

Le buttage demande beaucoup d'attention ; l'ouvrier qui 
l'exécute doit éviter d'agiter les plants, de briser les feuilles 
et d'endommager les racines. 

Quelquefois, on complète le travail de la charrue ou du 
buttoir, en unissant, avec la bêche ou le râteau, la surface 
des billons au centre desquels existent les tabacs. 

Six journées d'hommes ou de femmes sufiisent pour exé- 
cuter ce travail complémentaire. 

Au mois de septembre, le champ a la disposition que 
présente la fig. 5. 

Arrosages. — Dans les provinces méridionales, souvent 
on arrose le tabac lorsque le sol est sec. Les arrosages doivent 




Fig. 6. — Pieds de tabac buttés. 

être exécutés avec une grande attention. Un plant de tabac 
auquel on a donné trop à boire jaunit et j&nit par mourir. 

Le buttage rend faciles les irrigations quand celles-ci sont 
possibles. 

En général, les arrosages bien exécutés dans les pays 
chauds rendent les feuilles plus souples. 
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Inventaire des plantes. 

Pendant le mois de juillet et à une époque fixée par le 
préfet, les employés de la Régie procèdent à l'opération dite 
inventaire. 

Cette opération a pour objet de vérifier la superficie cul- 
tivée par chaque planteur et de constater le nombre de plants 
qu'on y a plantés. 

Huit jours avant d'y procéder, les employées de la Régie, 
en donnent avis au maire de la commune, pour qu'il in- 
forme les planteurs du jour de leur arrivée. En outre, les 
employés se présentent le jour même de l'opération au do- 
micile du planteur chez lequel ils doivent opérer, ou ils le 
font prévenir par le garde champêtre. 

Les plantations sont mesurées à l'aide d'un cordeau-mè- 
tre. La mesure est prise en décimètres, d'après l'espace oc- 
cupé par dix plants en longueur et en largeur, ou bien en 
décomposant le champ par trapèzes renfermant un nombre 
impair de rangées, 3, 5, 7, 9, etc. On compte pied par pied 
la rangée du milieu de chaque trapèze ou ternie^ et on mul- 
tiplie le nombre de pieds constatés par le nombre de rangées. 
Les portées tout à fait irrégulières du champ qui ne peuvent 
être décomposées en trapèzes sont comptées pied à pied. 

Les manquants sont constatés par des jalons et leur 
nombre est défalqué du résultat du calcul. 

Le dénombrement des plantes est inscrit sur le registre 
portatif des employés. Les planteurs sont requis de signer 
leur compte sur ce registre. Le maire, en présence duquel a 
lieu l'inventaire, ne peut se refuser sous aucun prétexte à 
signer l'inventaire inscrit au registre portatif. 

Les agents de la Régie dressent un procès-verbal, si la 
vérification fait connaître qu'il y a eu excédent de plus d'un 
cinquième sur la quantité de terre ou le nombre de pieds 
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de tabac déclarés. Le contrevenant est passible d'une 
amende de 25 francs pour 100 pieds, excédant sa déclara- 
tion, mais cette amende ne peut s'élever au-dessus de 
1.500 francs. 

En cas de contestation sur la contenance et le nombre de 
pieds, le cultivateur peut réclamer l'expertise. Il doit adres- 
ser sa demande dans les 48 heures au sous-préfet ou au di- 
recteur des contributions indirectes. Les frais occasionnés 
par cette vérification restent à la charge de celle des parties 
dont l'estimation aura présenté la différence la plus forte, 
comparativement à la contenance réelle (1). 

Ecimage ou pincement. 

Au fur et à mesure du développement des tabacs, on pro- 
cède à Técimage, c'est-à-dire, on supprime la tête des pieds 
en exécutant un pincement (fig. 6) ou en tordant l'extrémité 
de la tige sur elle-même, ce qui occasionne souvent des dé- 
chirures qui nuisent à l'avenir de la plante. Cette opération 
fecilite le développement des feuilles. Si on évitait de l'exé- 
cuter, la sève serait en partie utilisée par les fleurs et les 
fruits au détriment des feuilles. 

On agit ordinairement dès que les premiers boutons à 
fleurs apparaissent, et an -dessus du nombre de feuilles 
qu'on doit laisser sur chaque pied. Alors la dernière feuille 
à conserver à la partie supérieure de la tige a déjà 0°',15 
environ de largeur. 
On écime plus ou moins haut, selon la fertilité du sol et 

(1) Les inventaires ont occasionné à la Régie en 1835 les dépenses 
suivantes : 

Par hectare 8 fr. 90 c. 

Par plantenr 3 31 

Par plantation 2 18 

Par 10000 pieds 4 82 
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la situation de la plantation. Les tabacs qui végètent sur des 
sols riches et abrités peuvent être écimés plus haut que les 
tabacs qui croissent dans un terrain de qualité secondaire 
et qui sont exposés à des vents violents. 




Fig. 6. — Tabacs écimés et ébourgeonnés. 



Cette opération, d'après les arrêtés administratifs, doit 
être terminée, au plus tard, aux époques suivantes : 

Lot 15 août. 

lUe-et-Vilaine 15 — 

Nord 20 — 

Bas-Rhin 20 — 

Dans quelques départements, on ne tolère qu'un écimage 
sur chaque plantation; dans d'autres, on en autorise de 
deux à trois. 

PlusTécimage est retardé, plus le tabac est léger. 

8. 
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L'éoîmage exige Temploi de 6 à 10 journées d'homme 
par hectare. 

JVombre de feuilles à conserTer sur chaque pied. 

Les planteurs sont tenus de laisser un nombre déterminé 
de feuilles sur chaque pied. Voici les chiffres maximum fixés : 

Lot 9 feuilles. 

Lot-et-Garonne 9 — 

lUe-et-Vilaine 8 à 10 — 

Nord 6 à 10 — 

Pas-de-Calais 12 à 15 — 

Bas-Rhin 22 à 15 — 

Ainsi, le nombre de feuilles à laisser sur chaque pied est 
en raison inverse de la qualité du tabac. 

Les cultivateurs habiles de l'Algérie et de la Tunisie 
évitent de surcharger le tabac, afin de récolter des feuilles 
de premier choix. Ils en laissent 15 à 20 au plus sur les 
pieds vigoureux. Les pieds faibles n'en conservent que 12 
à 15, nombres qui sont admis en Belgique et en Hollande. 

Quand la culture du tabac était libre en France, on ne 
laissait sur chaque plante que les feuilles suivantes : 

Tabac très fort, V^ classe 10 à 12 feuilles. 

— fort, 2« classe 12 à 15 — 

— doux, 3« classe 16 à 20 — 

M. Mourges conseille, dans le Lot, l'écimage suivant : 

Terre l'* classe 8 feuilles. . 

— 2« classe 7 — 

— 38 classe 6 — 

Le chiffre 7 représente la quantité moyenne de feuilles. 

Les planteurs sont obligés d'enlever toutes les feuilles 

sans valeur, principalement celles qui existent au bas des 
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plantes et qui traînent sur le sol et qu'on nomme feuilles 
terriennes, feuilles séminales , feuilles savonnettes, f milles de 
couche, afin qu'on puisse, à l'époque de la récolte^ couper les 
pieds de tabac au-dessous des feuilles. 

Les feuilles terriennes om feuilles lasses^ dites savonnettes 
dans la région du Nord, ont peu de qualité et de valeur. 
On les emploie dans la fabrication du tabac de cantine. 
Elles sont achetées à bas prix par la Eégie. Les feuilles de 
lauches sont les plus inférieures. On a remarqué que leur 
enlèvement nuit au développement des plantes. 

L'épamprement doit être ordinairement terminé en 
même temps que Técimage. 

Le cultivateur qui ne livre pas les feuilles d'épampre- 
ment à la Eégie est obligé de les détruire au fur et à mesure 
qu'elles sont détachées des tiges. 

Second inTentaire des feailles. 

Les employés procèdent au récolement des feuilles aus- 
sitôt après le premier inventaire, en commençant par les 
pieds les plus avancés. Après s'être assurés que Técimage a 
été fait régulièrement, ils multiplient le nombre des pieds 
par celui des feuilles laissées sur chaque tabac. Le résultat 
de ce calcul constitue la charge du planteur. Les employés 
constatent cette opération dans un nouvel acte au registre 
portatif. Ce deuxième inventaire a souvent lieu trois à 
quatre semaines avant la maturité. 

Voici comment on procède : on compte les feuilles d'un . 
certain nombre de plantes prises au hasard en suivant une 
Ugne diagonale comprenant 100 pieds au moins et 200 à 
800 plants au plus. 

L'écimage, en arrêtant le développement de la tige en 
hauteur, provoque l'émission de bourgeons à l'aisselle dçç 
feuilles. 
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\it%îtUy rejets ou bourf/pofis doiyent être détruits au fur 
et k mesure qu'ils ae développent et avani que les feuilles 
n* aient atteint une lon^eur de (}^,2b. Ils ont Tîncou- 
Ténicnt d^énerver les plantes. 

Les jets apparaissent à la base des pieds et les bourgeons 
Be développent à Faisselle des feuilles. On les supprime avec 
une seirpette ou avec l* ongle de Findex et celui dn pouce ; ils 
sont très cassants* Les feuilles qui en pmvieuneiife n'ont 
jamais de qualité, 

On répète IV bourgeon uerae ut toos les huit ou douze 
jours, c*est-à-dire deux ou cinq fois, 

L'ébourgeounemeut d'un hectare exige de quatre à huit 
journées de femmes. 

Le planteur eat obligé d'esterrer au pied des tabacs, 
tous les jeta qu'il détache des tiges. Les infractions à cette 
prescriptiou sont constatées par un procès-Terbal adminis- 
tratif. 



Afenfs atiiLOHpliériqn«i, anlmnni: et plantes naislblcs. 

l' h^pluies continues sont nuisibles au tabac : elles dimi- 
nuent la qualité de ses feuilles en contrariant Télaboration 
des sucs. Tjes chaleurs excessives crispent les feuilles, arrê- 
tent leur développement, et réduisent le poids du produit. 
Les brouiflard'i altèrent le parfum des feuilles, et modifient 
la solidité de leur ttssn. Les vefifs violents brisent les tiges, 
déchirent et anéantissent les feuilles; U^rêle et les pluies 
d'orale produisent les mêmes désasti-es. Enfin^ les geîées 
Mtwes d automne nuisent aux feuilles en précipitant leur 
maturité. 

Quand on cultive le tabac en plaine ou à une faible dis- 
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tance de la mer, on doit le protéger contre la yicilenee des 
vents par des plantations de houblons, de topinambours ou 
de haricots à rames. Dans les arrondissements de IhA et de 
Saint-Malo (Ile-et-Vilaine), la Régie autorise leei p] ïintears à 
diviser leurs champs en parties régulières, par des tupinaiii- 
bours, des pois rames, du maïs, afin de garantir k's taiïaca 
contre l'influence fâcheuse des vents de mer. Dans les con- 
trées méridionales, le tabac craint un soleil très ardent. 

2* Les Aatw/?es doivent être détruites avec soin, cnr ellf ;? dé- 
truisent quelquefois beaucoup de jeunes pieds eu creu:iaiit 
leurs galeries. Il est très important de les détinuic tu se 
servant de pièges spéciaux, soit en bois, soit en fur. Au 
Brésil, les lézards coupent les racines des jeunes^ jjieds m 
détruisent plus tard leurs feuilles. 

3° Le tabac est attaqué par un grand nombre d'insectes ; 

Les limaces nuisent beaucoup au tabac dans les années 
où les pluies sont continuelles; elles mangent U:s teTiilles 
des plants en pépinière ou des tabacs transplan fc et*. Cïu les 
ramasse le matin de très bonne heure, ou la nuit eu se ser- 
vant d'une lanterne. 

La larve du Mnneton dite ver blanc attaque priucipak^- 
ment les racines du tabac. Cette larve n'est pas d'une iles- 
truction facile. 

La courtilih'e creuse des galeries qui compromettent 
l'avenir des semis ou qui font périr un certain mnubre de 
pieds de tabac. On les détruit aisément en introdiTisunt un 
peu d'huile et ensuite de l'eau dans les galeries (qu'elles 
habitent. 

Levers gris ou chenille de VAgrostis segetum v.^t an^si un 
grand ennemi pour le tabac; il fait souvent péri!' iHuurdLip 
de pieds en rongeant leurs racines. Il apparaît eu ma s tt 
juin. 

La sauterelle verte ou LocustaviridissimaTongii le paren- 
chyme des feuilles sans toucher à la côte. 
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Il est utile aussi de signaler la punaise grise (Cimex 
GRiSENS) et hkpunaise lieue (Cimex cxeruleus) ; l'une et 
l'autre causent souvent beaucoup de dégâts en faisant 
périr les pieds sur lesquels elles vivent. 

Au Brésil, le tabac est parfois attaqué par un très petit 
insecte noir appelé pulgao; cet insecte perce les feuilles. 

4*^ liorohanchs rameuse (Phelipea ramosa) est une plante 
redoutable ; elle apparaît en août en s'implantant sur les 
racines du tabac. Alors vivant entièrement à ses dépens, 
elle l'épuisé et ne tarde pas à le faire périr. On doit, pour 
arrêter ses ravages, c'est-à-dire empêcher qu'elle mûrisse 
ses graines, la détruire, ou couper le plus tôt possible toutes 
les tiges qu'elle a produites. Ce procédé est le seul que le 
planteur puisse exécuter. La destruction des tabacs en- 
vahis par ce parasite pourrait parfois devenir très oné- 
reuse , surtout lorsque le nombre de pieds de tabacs est 
considérable. 

Le tabac est sujet à trois altérations ou maladies : 

l"" Les sols humides et les années pluvieuses favorisent le 
développement sur les feuilles de taches roussâtres qui cons- 
tituent ce qu'on appelle la rouille. Les feuilles sur lesquel- 
les on observe cette altération se flétrissent et ne tardent 
pas à se détacher des tiges. On ne connaît encore aucun 
moyen pour éviter ces altérations. 

2® Les feuilles de tabac sont aussi désorganisées par une 
maladie signalée par des marbrures jaunâtres sur lesquelles 
ne tardent pas à se développer des taches nombreuses de 
rouille. Cette maladie, à laquelle on a donné le nom de 
nielle, diminue la vitalité des pieds sur lesquels elle ap- 
paraît. On ignore les causes qui favorisent son dévelop- 
pement. 

3** Le tabac est parfois arrêté dans son développement 
par une altération que l'on a appelée hlanc. Les pieds qui 
en sont atteints sont dépourvus de chevelu et la tige con- 
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tient une moelle molle et blanchâtre. Les tabacs dits lianes 
ne produisent ni bourgeons ni rejetons, et se conservent 
difficilement à la pente. Les experts chargés du classement 
des feuilles n'acceptent pas celles qui en sont attaquées, 
parce qu'elles font moisir les feuilles saines avec lesquelle» 
elles sont en contact. Ces faits suffisent pour engager les 
cultivateurs à détruire les tabacs blancs, après avoir pré- 
venu les employés de la Régie. 

Les plantes avariées ou de mauvaise venue, et les feuilles 
altérées ou déchirées, ne peuvent être détruites hors de la 
présence des employés de la Régie, sous peine pour le plan- 
teur de ne pas en obtenir décharge. 

Ainsi, en cas d'accidents éprouvés après l'inventaire soit 
par la grêle, soit par toute autre cause, le planteur est tenu, 
suivant l'article 197 de la loi du 2 avril 1816, d'en faire la 
déclaration au maire de la commune, au moins dans les 
vingt-quatre heures. Ce fonctionnaire prévient les employés, 
qui doivent constater en sa présence le nombre de plantes 
et de feuilles endommagées. 

Les planteurs qui négligent de se conformer à ces dis- 
positions ne sont point admis, à l'époque de la livraison, 
à se prévaloir des accidents éprouvés. 

La décharge à laquelle le cultivateur peut prétendre est 
estimée de gré à gré ; en cas de contestation, il est prononcé 
par des experts nommés par le préfet. 

Récolte des gpraiiieB. 

J'ai dit précédemment que la loi autorisait les planteurs 
à récolter les semences dont ils ont besoin. 

Il est nécessaire, si on veut avoir de bonnes graines, de 
choisir comme plantes mères les pieds les plus forts et les 
plus vigoureux. Ces porte -graines doivent être isolés les 
uns des autres et bien exposés au soleil. 
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Ces pieds ne doivent pas être écimés et effeuillés; les 
feuilles sont considérées comme nécessaires à la formation 
et à la nutrition des graines. Si ces porte-graines étaient 
écimés, ils seraient considérés comme constituant une 
plantation illicite, et le planteur serait passible des pei- 
nes édictées par Tarticle 181 de la loi précitée. On ne doit 
pas oublier qu'un trop grand nombre de capsules nuit à la 
qualité des semences. 

Nonobstant, on peut enlever les rejets, les bourgeons 
qui se développent sur la tige et les feuilles situées à la 
base des pieds; on peut aussi supprimer les boutons à 
fleurs qui se montrent tardivement. Cette suppression aura 
l'avantage de faciliter le développement des capsules qu'on 
aura laissées et la maturité des graines qu'elles contien- 
dront. 

On procède à la coupe des tiges à la fin de septembre ou 
au commencement d'octobre, lorsque les capsules ont pris 
une teinte jaune brunâtre et que les graines sont arrivées 
à maturité. On doit opérer par un beau temps. On les fait 
ensuite sécher en les suspendant au soleil ou dans une 
chambre aérée et sèche. Quand les capsules sont sèches, on 
les détache des ramifications pour les conserver dans une 
boîte. On ne les ouvre qu'au moment de semer les graines 
qu'elles renferment. Lorsqu'on égrène les capsules en au- 
tomne, on conserve les semences dans une bouteille ou une 
gourde bien bouchée. 

Les bonnes graines de tabac sont lourdes et ont une 
grosseur uniforme ; leur couleur est roussâtre. 

Les graines qui restent verdâtres, sont de mauvaise qua- 
lité. Eu général les semences de tabac perdent d'année en 
année leur faculté germinative, par suite de l'évaporation 
de leur huile essentielle. 

Un litre de bonnes graines de tabac pèse 550 grammes 
environ. 
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Il contient de 1.000.000 à 1.200.000 semences. 

On a constaté que 25 pieds de tabac cultivés aveu sain 
dans un endroit abrité des vents du nord produisent en- 
viron 1 kilog. de graines. 

Récolte des feuilles. 

Époque. — L'époque à laquelle on exécute la rLColte 
des feuilles varie suivant la latitude sous laquelle le tabac 
est cultivé. 

En Flandre, elle a lieu ordinairement vers le 25 septem- 
bre, c'est-à-dire 115 à 125 jours après la plantation. 

Dans la Guyenne, on l'opère vers le 25 août, soit 85 à 
95 jours après la mise en place des plants. 

Ainsi, la cueille des feuilles a lieu à la fin de l'été, plus 
tard ou plus tôt, selon le climat ; mais ordinairement elle 
est faite aussitôt que les feuilles sont arrivées à matu- 
rité, parce que la proportion de potasse qu'elles renferment 
va en diminuant à partir du 75° jour qui suit la mise en 
place des plants. 

Au Brésil, on l'exécute de septembre à février ; en É^r\ pte, 
en mars et avril, et dans la Malaisie, en octobre et novem- 
bre, avant l'arrivée des pluies. 

Indices de la maturité des feuilles. — Le Uihuc. 
est à maturité quand ses feuilles se sont légèrement mïir- 
brées d'un jaune-brun, ou de jaune pâle, lorsqu'elles se 
crispent à leur extrémité, se cassent net quand on vi-ut les 
plier, lorsque la surface oiîre des inégalités ou des boursK>ii- 
flures, et présente une sorte de velouté qu'on distingue alsé- 
naent à la réverbération du soleil. 

Les feuilles, arrivées à cet état, ont une inclinaison [no- 
noncée, et elles développent une odeur de nicotine ; en ou- 
tre, leur surface est gommeuse et elles ont atteint leur lIctc- 
loppement maximum. 
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Les feuilles destinées à servir de couverture (robe) dans 
la fabrication des cigares, ne doivent pas être récoltées 
trop mûres. On doit se rappeler que les feuilles inférieures 
sont celles qui mûrissent les premières. 

Le tabac destiné à la pipe est récolté à parfaite maturité. 

En général, les feuilles récoltées vertes ou trop tôt ont 
peu d'arôme ; celles cueillies trop tardivement ou sèches se 
brisent aisément et donnent beaucoup de poussière ou de 
débris. J'ajouterai que les premières feuilles sont toujours 
les meilleures. C'est pourquoi en Egypte, où le tabac fournit 
deux récoltes de feuilles, la seconde est réservée pour les 
fellahs. 

Conditions imposées aux planteurs. — Il est in- 
terdit aux planteurs de récolter tout ou partie de leurs 
tabacs, avant l'inventaire des feuilles, qui en établit régu- 
lièrement les charges. Il leur est également défendu de ré- 
colter aucune feuille d'épamprement, d'écimage, de bour- 
geon ou de regain. Nous avons dit précédemment que toutes 
les feuilles doivent être détruites au moment de leur ex- 
traction. 

S'il est reconnu, au moment du deuxième inventaire, 
qu'il a été distrait des feuilles sur les pieds de tabac, les 
employés de la Régie sont autorisés à compter et à prendre 
en charge le nombre de ces feuilles d'après celui des nœuds 
ou traces de pétioles existant sur les tiges de tabac. 

Toutes les feuilles autres que celles cassées par les vents 
ou la grêle, dans des cas d'avaries reconnus ou par événe- 
ment fortuit dûment constaté, que l'on trouverait à la 
pente ou au domicile des planteurs avant l'inventaire, 
seront saisies comme dépôt fi'auduleux en vertu de l'arti- 
cle 217 de la loi précitée ; ces contraventions sont punies 
d'une amende de 10 fr. par kilogr. de tabac saisi, laquelle 
ne peut excéder la somme de 3.000 francs, ni être au-des- 
sous de 100 francs. 
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Dans le cas ou les tabacs saisis seraient totalement verts 
ou en cours de dessiccation, leur poids réel subirait, pour 
fixer Tamende, une réduction de 60 pour pour 100 dans le 
premier cas, et de 30 pour 100 dans le second. 

Les amendes imposées aux planteurs dans le départe- 
ment du Nord, en 1861, se sont élevées à 31.890 francs; 
mais ils n'ont versé à TÉtat que 6.290 francs, par suite 
des remises qui leur ont été accordées et qui s'élevaient à 
25.600 francs. 

Cueillette des feuilles. — La cueille des feuilles 
doit être faite, autant que possible, par un beau temps et 
après la rosée. Il faut éviter d'opérer par un soleil ardent 
ou lorsque le temps est pluvieux. 

Cette récolte se fait en plusieurs fois, parce que toutes 
les feuilles ne mûrissent pas à la même époque. C'est pour- 
quoi on les divise souvent en trois catégories : les feuilles 
du las, les feuilles du centre et les feuilles du haut de la tige. 

On sépare les feuilles qui proviennent de diverses varié- 
tés et on les assortit suivant leur grandeur. 

On cueille d'abord les feuilles les plus mûres, celles du 
bas des tiges. Ces feuilles forment environ la moitié ou les 
deux tiers de la récolte. Huit ou douze jours après cette 
première opération , on termine la cueillette. 

Dans quelques localités, la récolte des feuilles se fait à 
trois reprises et dure environ vingt jours. 

On doit casser ou couper, ce qui est préférable, les pé- 
doncules des feuilles le plus près possible de la tige. En 
général, il faut éviter de laisser aux feuilles une partie de 
l'éco^îe des tiges et de les déchirer. 

En Belgique, comme autrefois en France, les feuilles 
récoltées en : 

Premier lieu forment le tabac très fort 
Second lieu — tabac fort. 

Troisième lieu — tabac doux. 
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Au fur et à mesure qu'on opère la cueillette, on réunit 
les feuilles par petites poignées en les plaçant sens dessns 
dessous les unes sur les autres, et on les pose sur les billons 
ou sur le sol. On les porte ensuite au séchoir. 

Quelques heures d'exposition au soleil les ressuient et les 
assouplissent ou les amortissent. 

Quand on craint la pluie on les rentre immédiatement. 
Les feuilles une fois détachées des tiges se détériorent fa- 
cilement sous Faction de la rosée ou des pluies ; elles per- 
dent de leur partie gommeuse, de leur sève et de leur par- 
fum. C'est donc à tort qu'on les laisserait passer la nuit 
dans les champs, dans les parties du nord, de l'est ou du 
sud-ouest de la France. 

Lorsqu'on réunit les feuilles en paquets à l'aide de la paille 
de seigle préalablement trempée dans l'eau, on doit ne pas 
trop serrer les poignées, afin qu'elles ne s'échauffent pas. 

Coupe des tiges. — Dans les départements du Lot et 
du Lot-et-Garonne, on ne cueille pas ordinairement les 
feuilles une à une; on coupe les tiges à 0°,10 ou 0",16 au- 
dessous de la première feuille. Ce mode de récolte est expé- 
ditif et très économique. Il a l'avantage, en outre, de ga- 
rantir le tabac des pluies et des gelées, puisqu'il permet de 
le déposer plus promptement dans les séchoirs. 

L'ouvrier chargé de couper le tabac saisit de la main 
gauche le pied qu'il veut couper et l'incline légèrement ; 
alors, à l'aide de la serpe qu'il tient dans la main droite, il 
coupe la tige d'un seul coup en ayant soin de ne pas en- 
dommager les feuilles et la pose avec précaution en travers 
sur les billons, en dirigeant sa base vers le soleil pour que 
les rayons lumineux n'agissent, autant que possible, que 
sur la face inférieure des feuilles. 

Au bout d'une heure environ, on retourne les tiges pour 
que toutes les feuilles subissent l'influence du soleil et s'as- 
souplissent. Le soir, avant le coucher du soleil, on les porte 
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au séchoir. Il est très important que les feuilles ne restent 
pas longtemps exposées à Faction d'un soleil brûlant. 

Nombre de journées nécessaire. — On compte, 
dans le nord de la France, qu'il faut vingt journées d'hom- 
mes et quarante journées de femmes, pour opérer la cueil- 
lette des feuilles sur un hectare. Ce travail dure ordinaire- 
ment dix jours. 

La coupe des tiges, dans le département du Lot-et-Ga- 
ronne, exige cinq à six journées d'hommes. 

Transport da tabac au séchoir. 

Pour transporter les feuilles qui ont été détachées des 
tiges, sans les endommager, il faut les placer avec soin 
dans un tombereau ou dans de grands paniers carrés, qu'on 
charge ensuite sur une voiture ou sur une brouette. On 
peut aussi les réunir en paquets ou en bottes avec des cor- 
des, mais ce moyen laisse beaucoup à désirer, parce qu'il 
oblige à déchirer un certain nombre de feuilles. On ne 
peut l'adopter que dans les pays où la culture du tabac est 
libre. 

Le transport des tiges munies de feuilles se fait à l'aide 
de charrettes. Ces tiges y sont placées horizontalement, avec 
précaution et sans être tassées. On peut, au besoin, les cou- 
vrir d'une toile pour les soustraire à l'action d'un soleil 
ardent. 

M. Fabre a constaté qu'il faut, dans le département du 
Lot-et-Garonne, douze voyages de charrettes pour trans- 
porter le tabac d'un hectare au séchoir, et six journées de 
femmes pour charger et décharger les voitures. 

Toutes les feuilles qui se détachent des tiges doivent être 
conservées avec soin, parce qu'elles figurent sur l'inven- 
taire fait par les agents de la Régie. 
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Seconde récolte ou reg^aiii. 

* Les feuilles ou les tiges étant coupées lorsque le tabac est 
encore en végétation, il en résulte que plusieurs tiges se- 
condaires ne tardent pas à se développer à la base des 
pieds. Ces rejets et les feuilles qui les garnissent constituent 
ce qu'on appelle le regain. 

La loi ne permet pas aux planteurs de récolter ces nou- 
velles feuUles. En exécution de l'article 196 delà loi de 1816, 
ils sont tenus d'arracher les tiges et souches de leur plan- 
tation, au fiir et à mesure de l'achèvement de la récolte. 

Les employés qui constatent un seul fait de l'existence 
desdites tiges et feuilles après le délai accordé dans l'aver- 
tissement qui leur aura été délivré, dressent un procès- 
verbal contre les contrevenants, qui seront alors passibles 
de l'amende prononcée par l'article 181 de la loi sur le 
tabac. 

Les feuilles des regains ont-elles suffisamment de qualité 
pour être récoltées ? L'administration répond affirmative- 
ment à cette question en excluant ce tabac de la classe des 
produits marchands. Cette mesure est basée sur ce principe : 
que les feuilles qui constituent le regain n'arrivent pas tou- 
jours à maturité. M. Boussingault a récolté en seconde ré- 
colte, en 1857, 547 kilogr. de feuilles par hectare; aussi 
est-ce avec raison qu'il voudrait que le cultivateur fût au- 
torisé à profiter des chances favorables quand elles se pré- 
sentent, lui qui subit si souvent sans se plaindre les consé- 
quences des mauvaises saisons ! 

Dans le département du Nord, on désigne les regains et 
les petites feuilles sous le nom de savonnettes; ces feuilles 
sont classées comme tabac non marchand. 

Quand la récolte des feuilles ou la coupe des tiges a eu 
lieu, on arrache les pieds avec une pioche, on les secoue 
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pour détacher la terre qui adhère aux racines et on les met 
en tas. Lorsque tous les pieds ont été ainsi déracinés, on 
les enlève à l'aide d'un tombereau et les conduit sur le 
ftimier. Ces souches augmentent utilement la maas« des 
engrais. 

Dessiccation du tabac* 

Aux termes du règlement concernant la culture du Li- 
bac, la dessiccation des feuilles doit être faite dans des aé- 
choirs ou locaux convenablement disposés, afin de Ich pré* 
server des intempéries ou des pluies, des brouillards et du 
soleil. Cette opération est difficile et demande une gînnde 
surveillance. Quand elle est bien faite, elle procure aux 
feuilles de la souplesse et une belle teinte rousse. Elle laisse 
beaucoup à désirer quand les feuilles ont une nuance vert 
clair ou une couluer brune ou noirâtre. 

Locaux ou abris. — Dans le nord et Test de la France 
et en Allemagne et en Belgique, on dessèche le pluB tn^di- 
nairement le tabac sous des hangars ou à Tintérieur de 
bâtiments, ayant des ouvertures garnies de persienueâ à 
lames mobiles verticales qui permettent une ventilation 
suffisante. 

Dans les départements du sud-ouest et de l'ouest, on des- 
sèche généralement le tabac dans des greniers, sous des 
hangars et dans des granges mal aérées ou sous les auvents 
que présentent au midi les maisons d'habitation. 

Un séchoir est réputé bon, lorsque les rayons du soleil 
n'y pénètrent pas, quand il est éloigné des lieux qui pro- 
duisent des émanations nauséabondes, lorsqu'il n'est pas 
situé dans un endroit humide ou sur le bord d'un iolos 
d'eau, lorsqu'il a des ouvertures et que celles-ci permettent 
d'établir à volonté des courants d'air; enfin quand on pt^ut 
facilement y maintenir une chaleur douce. 
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L'admmiatmtion publie chaque année qu'elle accordera 
des primes aux propriétaires qtti construiront des séchoirs 
diaprés les dispositions des séchoirs que possède la Hol- 
lande; mais peu de cnltiTateiirs jusqu'à ce jour ont profité 
de ces eneomagements, parce que les pnmes offertes ne 
sont i>as en rapport avec les dépenses que nécessitent ces 
bâtiments spéciaux. 

Conditions réglemewtaiees ooncerkakt la dessic- 
cation. — Les tabacs récoltés ne peuvent être desséchés 
ailleurs que dans Vhabitation du planteur qui les a récoltée. 

Les cultivateurs qtii se trouveraient dans l'impossibilité 
de placer dans le local qu'ils habitent les tabacs provenant 
de leurs récoltes, ne pourront les faire sécher et emDQagasi- 
ner dans un antre local qu'après en avoir obtenu rantori- 
satîon. 

Pour obtenir cette autorisation^ il faut en faire la déclara- 
tion avant la récolte aux employés de la Régie, en désignant 
la situation des bâtiments, le nom de leur propriétaire, et 
prodnire le bail authentique ou ayaiit date certaine qu'ils 
auront souscrit avec ce dernier. Les bâtiments loués doivent 
être située dans une cfunmnne autorisée à planter dû 
tabac. Cette déclaration est inscrite sur un registre à 
Bonehe. 

A défaut par les planteurs de se conformer à ces disposi- 
tionSj les tabacs sont saisis par les employés, et le détenteur 
est passible des peines prononcées par les articles 217 et 218 
de k loi de 181(>, 

Mise a la i^ebtte, — La mise à la pente s'opère de 
deux manières i V en enfilant les feuilles ; 2'' en attachant 
les pieds à des perches, 

V Lorsque les feuilles ont été apportées au séchoir, on en 
fonne des f/utrlandes^ qu'on suspend an-dessons des toits ou 
des hangars. 

Chaque femme chargée de préparer ces cliajoeïeU (fig. 7) 
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prend une ficelle ayant de 1"*,50 à 2"" de longueur, et l'en- 
gage dans l'œil d'un carrelet moyen ayant 0™,20 de lon- 
gueur; alors, à l'aide de cette grosse aiguille, elle enfile un 
certain nombre de feuilles par le gros bout de la cote. On 




Fig. 7. — Gtiir lande de feuiUes de tabac. 

doit éviter de percer les pages des feuilles. Chaque jour on 
enfile les feuilles qu'on a récoltées la veille. En Alsace, on 
fend préalablement le pétiole de chaque feuille avec un 




Fig. 8. — Feuilles soutenues au moyen d'une baguette. 



X, 



petit tranchet; cette opération facilite la dessiccation de 
la côte et rend l'enfilage plus facile. 

Il est très utile de ne pas mêler le tabac long avec le 
iabac court. 

Le plus ordinairement les guirlandes de feuilles ont de 
1™ à 1™,50 de longueur et supportent de 30 à 45 feuilles. 

En Hollande, on remplace souvent les ficelles par de pe- 
tites baguettes (fig. 8). 

Les guirlandes, au fur et à mesure de leur confection, 
sont attachées à des crochets que portent des tringles de bois 

4 
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situées à 2 ou 3 mètres au- dessus de l'aire des bâtiments. 
Les chapelets doivent être espacés les uns des autres de 
0™,20 à 0™,25 ; les feuilles sont séparées sur lesguirlandes 
de 0°^,03 à 0",05 ; elles ne doivent pas se toucher. On peut 
les disposer en étage, si la hauteur du bâtiment le permet. 

On peut aussi attacher 15 à 20 feuilles par la pointe et 
les réunir en paquet qu'on suspend ensuite à une perche. 

2° Lorsqu'on suspend des pieds de tabac, il faut attacher 




Fig. 9. — Pieds de tabac mis à la pente. 

SOUS les solives ou poser sur les poutres ou entraits por- 
tant des fermes, des chevrons espacés les uns des autres de 
0'^30 à 0'",40. 

Alors, à l'aide de brins d'osiers, de joncs, de petits liens de 
paille ou de ficelle, on suspend les pieds de tabac la partie 
supérieure en bas, pour que les feuilles soient bien tomban- 
tes (fig. 9). Dans quelques localités on attache deux pieds à 
l'un des bouts d'une ficelle ; ailleurs, on en fixe Un à chaque 
extrémité. La corde, qui a alors 0",30 à 0™,50 de longueur, 
repose à cheval sur le chevron et permet à chaque pied de 
tomber veiticalement. 

Quand le local est élevé, on dispose plusieurs étages suc- 
cessifs de perches ou de chevrons. 
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La mise des tiges à la pente doit être faite au fur et à me- 
sm*e qu'elles arrivent à la fenne. C'est en opérant ainsi 
qu'on parvient à obtenir du tabac de bonne qualité. Les 
cultivateurs qui veulent obtenir principalement du tabac 
ayant une belle couleur et surtout une nuance uniforme, 
doivent le mettre en tas dans des caves ou des locaux frais 
aussitôt après qu'il a été récolté et l'abandonner ainsi pen- 
dant deux ou trois jours pour qu'il fermente et devienne 
jaune pâle. Cette opération est utile quand la récolte a lieu 
par un temps très chaud, ou lorsque le vent souffle du 
nord; mais elle présente des dangers si elle n'est pas sur- 
veillée et pratiquée par des planteurs habiles, parce que les 
feuilles qui fermentent ainsi, peuvent prendre une teinte 
brune et perdent leur arôme si la chaleur qu'elles produisent 
pendant la fermentation acquiert une certaine intensité. 

M. Mourgues regarde la dessiccation du tabac en tiges 
comme supérieure à la dessiccation des feuilles en guirlandes. 
Voici les résultats qu'il a constatés par expérience : 

100 feuilles ayant séché sur leur tige ont pesé^ après six 
semaines de suspension, 1 kilog. 875 grammes. 

100 feuilles d'une dimension et d'un poids égaux, mises à 
la pente en guirlandes, n'ont pesé, après le même laps de 
temps, que 1 kilog. 625. 

La différence en faveur du premier mode de dessiccation 
est donc de 14 pour 100 environ. Si l'on ajoute 12 pour 100 
pour l'augmentation en valeur des mêmes produits, à cause 
de la conservation de la qualité, on trouve que la différence 
du rendement des deux procédés de dessiccation s'élève à 
26 pour 100. 

En Orient, on agit dans la dessiccation du tabac de ma- 
nière à pouvoir disposer de feuilles jaunâtres ou blondes, 
parce qu'elles contiennent moins de nicotine que les feuilles 
qui sont foncées en couleur. En Amérique, où l'on donne 
la priorité aux feuilles claires ou blondes, on opère leu 
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dessiccation dans des séchoirs où la température s'élève 
progressivement jusqu'à 60 degrés. 

Dépenses occasionnées par la pente. — On compte, 
dans le département du Pas-de-Calais, qu'il faut vingt jour- 
nées d'hommes et quarante journées de femmes pour enfiler 
les feuilles produites par un hectare. 

Dans le Lot-et-Garonne, il faut cinq journées de femmes 
pour attacher les pieds deux à deux avec de la paille ou de 
l'osier, six journées d'hommes pour les suspendre et deux 
journées d'hommes pour les descendre. 

Conditions de réussite. — La dessiccation oblige le 
cultivateur à une surveillance active et continuelle. 

Si le tabac se dessèche trop vite, il reste vert, et ne 
prend pas cette teinte brune dorée qu'il doit avoir ; en outre, 
il perd son onctuosité et diminue de qualité. 

Il faut donc faciliter plus ou moins l'accès de l'air ou 
de la chaleur, selon le degré de la dessiccation des feuilles, 
et éviter d'exposer le tabac à l'action directe du soleil. 
L'humidité et une trop grande chaleur sont très nuisibles 
aux tabacs. Une dessiccation trop rapide rend les feuilles 
cassantes. 

Les feuilles qui se couvrent de moisissures doivent être 
détachées des guirlandes et des tiges, et suspendues par la 
pointe en petits paquets pendant dix à quinze jours. Quand 
les moisissures persistent, après cette nouvelle pente, oa les 
détache de nouveau, et on les frotte avec un linge, ou à 
l'aide de la main en ayant soin de ne pas les déchirer. 

C'est à tort qu'on précipite la dessiccation en allumant 
du feu dans les séchoirs. 

Enfin, on surveille chaque jour les guirlandes ou les pieds 
pour s'assurer si les feuilles se touchent et mettre de nou- 
veau à la pente celles qui se sont détachées des tiges. 

Dans les régions méridionales et en Algérie, on sèche sou- 
vent le tabac en l'exposant à l'action de l'air sous un han- 
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gar suffisamment ventilé (fig. 10), et oui es rayons du soleil 
n'ont pas accès. 

Durée de la mise a la pente. — Les feuilles et les 
tiges restent suspendues dans les séchoirs pendant un mois , 
six semaines. 

Cette première dessiccation est moins prolongée quand 




Fig. 10. — Hangar séchoir. 



l'air est chaud et sec ; elle dure davantage si le temps est 
humide et froid. 

Elle est terminée quand la côte principale a perdu les 
9/10 de son eau de végétation. 

Le cultivateur n'a pas intérêt à la prolonger sans néces- 
sité, car, une fois sec, le tabac ne peut que perdre de sa 
qualité si le temps est sec, et moisir, s'il est humide. 
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On doifc, autant que possible, profiter d'un temps très 
doux pour descendre le tabac de la pente, parce qu'alors les 
feuilles étant très assouplies, sont moins sujettes à être 
brisées. 

Quand le vent souffle du nord, on fait bouillir de Teati 
dans le séchoir ; la buée qu'on produit ramollit les feuilles 
et rend l'opération plus facile. Si l'air est humide, s'il règne 
un brouillard intense, on ferme le plus possible momenta- 
nément le séchoir. 

S'il gèle, on attend patiemment le beau temps. 

JBffenUlaison des tigen, 

A mesure qu'on descend les tiges de la pente, on les 
donne à des femmes pour qu'elles détachent les feuilles une 
à une et les divisent en trois classes : le premier tas est 
formé des deux feuilles les plus basses ; le second comprend 
les trois ou quatre feuilles du milieu; le troisième est formé 
de deux à trois feuilles supérieures. 

Le produit d'un hectare nécessite, dans le département 
du Lot-et-Garonne, quatorze journées de femmes. 

Mise en tas* 

Quand les feuilles ont été retirées de la pente, alors que 
leurs côtes sont sèches, on les réunit en tas pour qu'elles 
augmentent en qualité et qu'elles soient plus souples et 
plus onctueuses. 

Ces tas ou marcs ou masses ont de 0"*,65 à 0°',75 de hau- 
teur. 

On les forme en disposant les feuilles (les queues en de- 
hors) sur deux rangs contigus au milieu d'un local sain et 
aéré. 

Au bout de dix à quinze jours on défait les tas on bat les 
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feuilles les unes contre les autres en les prenant par leurs 
pétioles, afin de bien les aérer, et on les met encore une fois 
en tas. 

Si vers le sixième ou le huitième jour on constatait, en 
plongeant la main dans le milieu des masses, un commen- 
cement de fermentation, il faudrait ne pas tarder de les dé- 
monter. Les feuilles qui fermentent dans les masses d'une 
manière apparente, deviennent sèches et perdent leur 
gomme et leur arôme. 

Triag^e des feuillee. 

En novembre ou décembre, on s'occupe du triage, opé- 
ration qui consiste à réunir les feuilles de même grandeur, 
de même couleur et de même qualité. Ce triage ne peut 
être fait que par des personnes habituées à ce genre de tra- 
vail. L'administration se charge, sur la demande des plan- 
teurs, de le faire exécuter à leurs frais par des femmes des 
nu^asins de tabac. 

Le triage est obligatoire pour tous les planteurs. 

L'ouvrier chargé d'opérer le classement se place devant 
une longue table située dans un bâtiment bien éclairé, pose 
devant lui un paquet de feuilles provenant d'une des masses, 
et le examine une à une. Alors, ayant égard à leur largmr, 
leur longueur, leur nuance, leur consistance et leur défaut, 
il les range successivement en huit tas. 

Le premier comprend les feuiUes corsées jaunes. 

Le second — — légères jaunes. 

Le troisième -^ — corsées brunes. 

Le quatrième — — légères brunes. 

Le cinquième — — ayant des taches de rouille. 

Le sixième — — verdâtres. 

Le septième — — qui ont fermenté en masse. 

Le huitième — — rouillées, moisies, déchirées. 
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Cet ouvrier est secondé par un aide. 

Le triage des feuilles récoltées sur un hectare exige dans 
le Lot-et-Garonne environ 15 journées 
de femmes habituées à l'opérer annuel- 
lement. 

On brosse les feuilles sur lesquelles 
il y a des moisissures. 

Mise en manoqiies. 



Lorsque le triage est terminé ou à 
mesure qu'on l'opère, on procède à la 
formation des manoques (fig. II) ou pa- 
quets composés d'un nombre uniforme 
de feuilles toutes de même qualité. 

La personne chargée du manocage 
arrange symétriquement un nombre 
donné de feuilles qu'elle lie ensemble 
avec une autre feuille ; ce lien entoure 
les pédoncules ; on l'arrête en introdui- 
sant son extrémité entre les queues des 
feuilles. 

Toutes les feuilles doivent avoir leurs 
côtes en dehors. 

Le nombre des feuilles composant 
les manoques varie suivant les loca- 
— Manoque lités. Voici Ics chiffres arrêtés par Tad- 
e tabac. miuistratiou : 




Lot et Lot-et-Garonne 20 feuUles. 

lUe-et-Vilaine 20 — 

Bas-Rhin 25 — 

Nord 50 — 

A la Havane les manoques ou gavilas contiennent 20 à 
25 feuilles. Quatre gavilas constituent une moinqja. 
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En France, il est expressément défendu de rogner le 
limbe des feuilles avec des ciseaux, sous prétexte d'enlever 
les parties mortes ou altérées. 

Mise en masses des manoqiies* 

Quand le manocage est terminé, on réunit les manoques 
en masses, onpHes de 1",30 à 1™,50 de hauteur sur 2 mè- 
tres de largeur, en plaçant les pédoncules en dehors. On 
comprime ensuite chaque tas avec des planches ou des ma- 
driers. 

De temps à autre, on s'assure de la température de cha- 
que masse. Pour plus de sécurité, on place un thermo- 
mètre au centre de chaque tas. Si la chaleur dépasse + 28 
à -f- 30^, on démonte de suite le tas, on bat les manoques, 
on les étend au grand air et on les met de nouveau en 
masses le lendemain ou le troisième jour. On répète cette 
opération toutes les fois que cela est nécessaire. 

Pendant cette mise en masses, qui dure un mois ou six 
semaines, le tabac prend une teinte plus foncée et acquiert 
ainsi plus de qualité. 

Cette opération nécessite par hectare de 6 à 8 journées, 
d'hommes. 

En&ballag^e des manoqaes* 

Quelques jours avant l'époque de la livraison, on exa- 
mine avec soin toutes les manoques, afin de s'assurer de 
leur état. Quand le tabac n'est ni trop sec ni trop humide, 
on réunit les manoques en balles ou en paquets. On doit 
assortir les tabacs de même qualité. 

Les balles, dans les départements du Lot, Lot-et-Ga- 
ronne et Ille-et-Vilaine, doivent contenir 250 manoques 
de tabac de môme qualité ; dans la Dordogne, elles en con- 
tiennent 200 seulement. 
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DaQS le département du Nord et la région du Midi, les 
bottes sont composées de 50 manoques réunies au moyen 
de trois sangles ou trois liens d'osier ; dans le Pas-de-Ca- 
lais, elles comprennent 100 manoques ou 5.000 feuilles. 
Dans le Bas-Khin, les bottes sont formées de 10 manoqnes 
seulement réunies sur deux rangées et liées au moyen d'une ^ 
ficelle. 

Quand le temps est au sec et que le vent du nord souffle 
avec force , le tabac se brise alors très facilement. Dans ce 
cas, 0)1 doit couvrir les manoques ou les balles d'une toile 
imbibée d'eau et alterner les premières avec des branches 
de buis vert. Vingt-quatre heures suffisent ordinairement 
poar que le tabac revienne à sa souplesse normale. 

lilirraison des tabaes* 

La Régie prend livraison des tabacs à des époques qui 
sont déterminées par des arrêtés des préfets et qui varient : 
dans le Nord, du 25 octobre à la fin de décembre pour les 
feuillefide terre, et du l^"" janvier au 1*^ mai pour les grands 
tabacs ; dans le Sud-Ouest, du 1^^ au 30 janvier. 

Les planteurs doivent, au jour qui leur est fixé, conduire 
leur récolte au magasin de la Régie et se munir, à cet effet, 
d'un laissez-passer qui leur est remis par le maire ou le re- 
ceveur buraliste de la commune. 

Les voitures sur lesquelles les tabacs sont transportés 
doivent être garnies intérieurement de paille et être couver- 
tes de manière à les garantir de la pluie ou de l'humidité. 

Tout planteur qui n'a pas effectué sa livraison au jour 
indiqué, ne peut présenter ses tabacs qu'après avoir reçu 
un nouvel appel. S'il n'y défère pas, il est considéré comme 
détenteur frauduleux de tabac, et les employés dressent 
procès-verbal contre lui, par application de l'article 217 de 
la loi de 1816. 
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Le planteur ne peut quitter son exploitation sans être 
pourvu d'un laissez-passer indiquant de nombre de balles 
et de feuilles qu'il doit livrer à l'administration. 

Dénombremeiit et pesée des feuilles an maf^asin. 

A l'arrivée de ses tabacs dans les magasins et avant 
qu'il soit procédé au dénombrement des feuilles, le plan- 
teur est tenu de déclarer qu'il présente la totalité de sa 
récolte et d'indiquer le nombre de balles ou de bottes, de 
manoques et de feuilles dont elle se compose. 

Les employés vérifient l'exactitude de la déclaration, en 
comptant le nombre de balles ou de bottes, puis celui des 
manoques contenues dans un certain nombre de balles ou 
de bottes, et enfin le nombre de feuilles de plusieurs ma- 
noques. 

S'il est reconnu que les manoques et les balles ou les 
bottes ne sont pas composées conformément au règlement, 
il est sursis à l'expertise des tabacs et ceux-ci sont mis à 
part dans le magasin. 

On accorde aux planteurs une décharge de 3 à 4 p. 100 
pour les déchets. Cette réduction spécialement affectée à la 
dessiccation est souvent insuffisante. 

Voici les faits qu'on a enregistrés en 1853, 1854 et 1862 : 





FeaUlM 


FeuUlM 


TenOles 


Décharge 




dMU les champs. 


liTTéee. 


manquADtcs. 


de 4 p. poor 100 accordée. 


1853 


839 072 896 


826 660 661 


12 422 235 


13 562 516 feuUles 


1858 


803 937 440 


292 797 140 


11 144 300 


12 157 490 — 


18«2 


298 125 026 


287 296 685 


10 829 891 


11926 001 — 



Les tabacs sont pesés séparément par qualité ; le poids 
des osiers, ficelles, etc., servant de liens est déduit du poids 
brut. 

Les tabacs encore humides ne sont reçus que sous ré- 
fraction arbitrée par la commission d'expertise. 
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ClaMement des tabacs. 

La commission d'expertise procède au classement par 
première, seconde et tromème qtmlité des tabacs marchands 
et à l'estimation des tabacs non marchands ou propres à 
entrer dans la fabrication des tabacs de qualité inférieure. 
Elle prononce le rejet et la destruction des tabacs qui n'ont 
aucun emploi dans les manufactures. Enfin ^ elle décide 
quand il y a lieu d'accorder, et pour quelle quantité, la 
prime de 10 fr. par 100 kilogrammes à titre de surchoix, 
conformément à l'article 192 de la loi de 1816. 

Avant 1835, la commission d'expertise se composait de 
quatre experts, dont deux nommés parle préfet et deux par 
les dix plus forts planteurs. Aujourd'hui cette commission 
se compose de cinq membres choisis et nommés directe- 
ment par le préfet. Les décisions sont prises à la majorité 
des voix. 

Avant l'ouverture des livraisons, le directeur désigne dans 
chaque circonscription douze cultivateurs possédant les meil- 
leures récoltes, lesquels sont appelés à en faire livraison au 
jour fixé. Ces échantillons servent de types pour le classe- 
ment et sont déposés sur la table d'expertise pour être con- 
sultés par les experts. 

Les cultivateurs prélèvent un certain nombre de mano- 
ques pour en former les types représentatifs des première, 
deuxième et troisième qualités. 

Ne peuvent être classés ni en première, ni en seconde 
qualité : 

V Les tabacs sans sève ; 

2° Les tabacs mal triés par qualités; 

3® Les tabacs déchirés ; 

4° Les tabacs à grosse côte susceptibles de se salpêtrer. 
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La commission doit ranger comme non marchands, ou 
rejetés de la livraison, les tabacs suivants ; 

1° Les tabacs ayant contracté une mauvaise odeur; 

2° Les tabacs amollis par un excès de fermentation; 

3° Les tabacs verts ou gelés ; 

4" Les tabacs moisis ou avariés ou qui auraient été pres- 
sés lorsqu'ils étaient encore verts. 

Les tabacs rejetés doivent être détruits en présence des 
experts. Le fumier ou les cendres sont vendus au profit de 
l'Administration (1). 

Voici les caractères généraux des tabacs de 1*"®, 2^ et 
3* qualité. 

l'* qualité, — Feuilles bien mûres d'une bonne sève, 
d'un tissu fin et gommeux. On n'a pas égard à la grandeur 
et à l'intégrité des feuilles. 

On exclut les feuilles trop petites et à grosses côtes. On 
les place dans le 2® choix. 

2° qualité, — Feuilles mûres, de bonne sève, d'un tissu 
moins fin et moins gommé que les feuilles de première qua- 
lité. 

3° qicalité. — Feuilles légères ou épaisses, mais dépour- 
vues de gomme ou d'une maturité incomplète , à l'exception 
toutefois des tabacs non marchands. 

En 1861,1e département du Nord a livré à l'Administra- 
tion des tabacs 2.092.551 kilog. qui se divisaient comme 
suit : 

1» qualité 127.618 kilog. 

Tabac non marchand . 1.193.975 kilog. 

(1) En 1861, on a rejeté 329.243 feuilles appartenant à 44 planteurs 
sur 275.057.470 feuiUes admises et appartenant à 1.289 planteurs. En 
1862, les feuilles rejetées ont été seulement de 119.470 présentées par 
26 planteurs sur 287.296.626 feuilles acceptées de 1.3 16 planteurs, soit 
dans le premier cas 119 feuiUes et dans le second 41 feuiUes sur 10.000. 

PLANTES INDUSTRIELLES. — T. IV. 6 
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Les tabacs récoltés dans les départements du Nord, du 
Pas-de-Calais, du Bas-Rhin et d'Ille-et-Vilaine fournissent 
de 60 à 70 pour 100 de tabacs marchands. 

Les tabacs du Lot et du Lot-et-Garonne en donnent de 
70 à 80 pour 100. 

Les planteurs sont payés le jour même de la livraison de 
leoTB tabacs. 

Balance des comptes des planteank 

Après la réception des tabacs, le compte de chaque plan- 
teur est déchargé : 

1° Des quantités de feuilles dont la détérioration ou la 
destruction aura été dûment constatée ; 

2" Des feuilles allouées pour déchet en réduction des char- 
ges définitives ; 

S° Des quantités représentées en magasin, déduction 
faite, s'il y a lieu, de celles re jetées, pour n'avoir pas été 
comprises dans les charges. 

Si Taddition de ces quantités donne un total égal aux 
charges établies par l'inventaire, le planteur demeurera 
libéré. Dans le cas contraire, il sera tenu, suivant Tar- 
ticle 100, de payer au prix de 4 fr. par kilogr. la valeur 
de la quantité formant le déficit, laquelle sera convertie en 
poids à raison : 

BaBfl le Lot et l'IUe-et- Vilaine, de. 90 feuilles pour 1 kilogr. 

— Lot-et-Garonne 100 — — 

— Nord 130 — — 

— Bas-Rhin 160 — — 

La somme due par le planteur est recouvrée dans la 
forme des contributions indirectes (1). 

( 1 ) Les manquants à la charge des planteurs ont atteint les clùSx^ 
«Uiirant^ : 

En 1836 18,810 kilogr. 

En 1886 8,141 — 
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II est opéré, en vertu de Tarticle 1^^ de la loi du 21 
avril 1832, Bur le montant des livraisons, une retenue d'un 
centime par kilogramme de tabac, livré et admis à paye- 
ment. Le produit de cette retenue sert à accorder des pri- 
mes pour la construction des séchoirs, des indemnités aux 
planteurs pour dommages causés à leurs récoltes par la grêle 
ou autres accidents dûment constatés. 



Cnltare de tabac pour l'exportatioii* 

Tout cultivateur habitant une des communes admises à 
cultiver le tabac et auquel la culture pour les Manufactures 
nationales n'aura pas été interdite, peut en planter pour 
l'exportation en se soumettant aux obligations imposées par 
le règlement. 

Aux termes de l'article 206 de la loi de 1816 , l'exporta- 
tion doit être effectuée le l^'^ août de l'année qui suit la ré- 
colte, à moins que le planteur n'ait obtenu du préfet une 
prolongation de délai qui ne peut pas dépasser le V sep- 
tembre. 

Entre le 1®"" janvier qui suivra la récolte et l'exportation, 
les tabacs, après avoir été manoqués et emballés, doivent 
être déposés dans les magasins des Manufactures. A leur 
arrivée, ils sont pesés, cordés et plombés en présence des 
employés de la Régie. 

Les planteurs sont tenus de payer : 

V Un droit de pesée de 30 centimes par 100 kilo- 
grammes ; 

2^ Le plombage à raison de 20 centimes par plomb et 
corde ; 

3** Un droit de magasinage à raison de 60 centimes par 
lOO kilogrammes et par mois. 

Les magasins sont ouverts aux planteurs et à leurs ou- 
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vriers et pendant les jours et aux heures fixés par le travail 
dans les ateliers de la Régie. 

Après les délais fixés pour la livraison, les employés se 
rendent au domicile des planteurs et font les recherches 
nécessaires dans les granges-séchoirs, maison d'habitation 
et dépendances, afin de vérifier s'ils n'ont pas conservé il- 
licitement des tabacs. Les planteurs chez lesquels il sera 
trouvé des tabacs seront passibles des rigueurs prononcées 
par l'article 218 de la loi précitée (1). 

Suivant les articles 217 et 218 de la loi du 28 août 1816, 
nul ne peut avoir en sa possession du tabac en feuilles s'il 
n'est dûment autorisé ; nul ne peut avoir en provision des 
tabacs fabriqués autres que ceux des manufactures de 
l'État. 

Vol de tabac* 

En cas de vol commis chez un planteur, ce dernier est 
tenu d'en faire immédiatement la déclaration au maire de 
la commune et aux employés. Les agents dressent un pro- 
<îès- verbal qui est annexé au compte d'inventaire. Ces deux 
pièces sont envoyées ensuite au préfet, qui statue sur le 
dégi*èvement à accorder. 

Motif d d'interdiction de culture . 

Les planteurs peuvent être punis de l'interdiction de 
-culture pendant une ou plusieurs années, s'ils ont commis 
une des contraventions désignées ci-après. 

(1) La surveUlance de la culture du tabac a occasionné à la Rég^e en 
1835 les dépenses totales suivantes : 

Par hectare 86 fr. 75 c. 

Par planteur 16 30 

Par plantation. 8 76 

Par 10000 pieds 17 38 
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V Plantation au-dessous de 20 ares (art. de la loi du 
28 avril 1816). 

2° Plantation et semis fçiits sans autorisation (art. 180), 
3° Opposition à l'entrée des employés dans les séchoirs , 
maison d'habitation, etc. (art. 235). 

4® Plantation inférieure en nombre de pieds ou en su- 
•perficie aux 4/5 des quantités autorisées (art. 180). 

5° Plantation faite sous substitution de nom ou de per- 
sonne (art. 180). 

6® Plantation sur d'autres pièces que celles autorisées 
(art. 180). 

7° Non-destruction des semis à l'époque fixée (art. 180), 
8° Plantation irrégulière et pieds doubles (art. 180). 
9° Conservation de pieds intercalaires après l'époque 
fixée pour leur destruction (art. 180). 

10** Ketard dans la transplantation au delà des délais fixés. 
11** Écimage au-dessus du nombre de feuilles fixé. 
12° Défaut de nettoyage, épamprement et ébourgeon- 
nement. 

13** Conservation de bourgeons écimés ou non portant 
des feuilles de 0™,25 de longueur (art. 180). 

14** Excédent de la plantation de plus d'un cinquième, 
soit sur la surface des terres, soit sur le nombre des pieds 
(art. 193). 

15** Remplacement de pieds manquants ou plantation 
après le premier inventaire (art. 180). 

16** Destruction de plantes avariées, hors de la présence 
des employés. 

17** Récolte de feuilles d'épamprement ou de regain 
avant l'inventaire. 

18** Détention de tabac avant l'inventaire (art. 217). 
19** Non-destruction des tiges et souches (art. 196). 
20** Dépôt sans autorisation de tabac hors du domicile 
du planteur (art. 217). 
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21® Conservation de tabac après l'époque fixée pour la 
livraison ou l'exportation (art. 217). 

22** Livraison de tabacs préparés ou humectés fraudu- 
leusetnent. 

23*" Présentation à la livraison de feuilles d'épampre- 
ment ou autres non inventoriées. 

24<» Manquants constatés lors de la livraison ou de l'ex- 
portation (art. 199). 

25° Fausse déclaration de vol de tabac feite dans le but 
de couvrir des manquants frauduleux. 

On ne doit pas oublier que l'Administration rejette tou- 
jours les débris ou fragments de feuilles, les feuilles de 
regain ou de bourgeons ou autres qui n'ont pas été inven- 
toriées. 

Par contre, en vertu de l'article 103, elle tolère un ex- 
cédent d'un cinquième. Ainsi un planteur qui aurait 100.000 
feuilles portées à son compte peut en présenter 120.000. 

Produit par hectare* 

Le tabac est beaucoup plus productif dans les départe- 
ments du Nord et de l'Est, que dans ceux de l'Ouest et du 
Sud-Ouest. Cette différence tient au nombre de pieds qu'on 
plante par hectare et à la destination du tabac qu'on y 
cultive. Voici les rendements moyens que l'on a constatés 
en France, en 1840 : 

Départements. Arrondissements. Produits par hectare. Moyennes. 

Lot-et-Garonne.. Marmande 383 kilog. \ 

— ViUeneuve 387 — r>i.oi.i 

Nérac 417 - M'^ t'I»?- 

— Agen 462 — ) 

Lot Gourdon 676 — ^ 

— Figeac 812 — ( 824 — 

— Cahors 986 — ) 

A reporter 618 kilog. 
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Départements. ArrondiMMiiients. Froduits par hectare. ICoyennce. 

Bt^Hn-t 618 kUog. 

Dle^t-Tilaine... Dol 1388 kUog. 1888 

Bas-Rhin Schelestadt . . . .1503 — ) .j^q _ 

— Strasbourg.... 1987 — S 
Pas^e-Calais... Saint-Omer. . . . 1863 — \ 

— Montreuil 1892 — / ^^^„ 

— Saint-Pol U21 — C 

— Béthune 2262 - ) 

îîord Hiwebrouck... 1946 — 



1 1 

Moyenne 1Ô61 kilog. 



Lille 2788 ' ^^^^ " 



De 1852 à 1862, le département du Nord a récolté par 
hectare comme 

Produit maximnm. 2974 kilog. 

-^ minimum 1981 — 

On compte généralement 400 feuilles par kilogramme. 
Toici quels ont été les rendements moyens par hectare 
en 1876 et 1882 : 

1876. 1882. 

Noid 8007 kUog. 2690 kilog. 

Pas-de-Calais 2130 — 2140 — 

Meuse 2280 — 1600 — 

Lle-et-Vilaine 1478 — 1100 — 

Dordogne 1682 — 1680 — 

Gironde 1680 — 1620 — 

Landes 1209 — 1250 — 

Hautes-Pyrénées 937 — 1060 — 

Lot 1088 — 920 — 

Lot-et-Garonne 900 — 1760 — 

Bouches-dn-Ehône 1460 — 1774 — 

Var 1166 — 1600 — 

Puy-de-Dôme. 1665 — 1700 — 

Savoie 1509 — 1900 — 

Haute-Savoie. 797 — 1660 — 

Haute-Saône. 1372 — 1410 — 

Vosges 1206 — 2180 — 

Meurthe-et-Moselle 636 — 1920 — 
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En 1862 et 1882, la superficie cultivée a varié entre 
13.700 et 17.689 hectares et le rendement moyen entre 1.425 
et 1.525 kilog. En 1840, le.produit moyen n'avait pas de- 
passé 1.117 kilog. En comparant les données de 1862 et 
1882, il ressort que la production moyenne a augmenté de 
400 kilog. par hectare. Ce résultat est dû au perfection- 
nement de la culture et des procédés de dessiccation des 
feuilles et aussi à la propagation de variétés plus produc- 
tives. 

Le tabac a été cultivé en 1888 sur 16.485 hectares, qui 
ont produit 22.934.100 kilog. de feuilles, soit, en moyenne, 
près de 1.500 kilog. par hectare. Le produit le plus élevé, 
2.733 kilog., a été obtenu dans le département du Nord, et 
le rendement le plus faible, 588 kilog., dans celui du Var. 

Le tabac en Allemagne produit de 1.800 à 2.100 kilog. 
par hectare. Il est vendu de 92 à 95 fr. les 100 kilogrammes. 

Il n'est pas sans intérêt de connaître les produits moyens 
qu'on obtient par hectare dans les contrées où la culture 
du tabac a une grande importance : 

Amérique : Virginie 1300 kilog. 

Maryland 1200 — 

Kentucky 800 — 

Caba , 1300 — (1) 

Hollande 1900 — 

Allemagne 1800 — 

Duchéde Bade 1800 — 

Saxe 1900 — 

Hongrie 2000 — 

Belgique : Brabant 1200 — 

Flandre orientale 1900 — 

Limbourg 2200 — 

Pologne 1000 — 



(1) De 1849 à 1860 la Havane a livré à l'étranger 5.214.000 kilog. 
de feuilles et 245 millions de cigares. 
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Les Hollandais à Java récoltent par hectare de 1.000 à 
1.200 kilog. de feuilles sèches. 

Les plus fortes récoltes obtenues en Belgique et en Hol- 
lande, sur des terres d'une grande fertilité, oscillent, en 
moyenne, entre 3.000 et 3.600 kilogrammes. 

Prix des tabacs» 

Les prix auxquels la Régie prend livraison des tabacs 
français ont été établis par un arrêté ministériel en date du 
23 août 1889. Voici ces prix pour 100 kilog. ; 

1- J« 3' Non 

Surchoix Qualité. Qualité. Qualité. marchand. 

Lot 145 fr. 140 fr. 110 fr. 80 fr. 16 à 60 fr. 

Lot-et-Garonne.. 140 130 100 80 10 à 60 

lUe-et- Vilaine.. 140 130 100 80 10 à 60 

Nord 150 140 110 80 10 à 70 

Les meilleurs tabacs français, ceux qui sont bien secs et 
bien conditionnés, sont payés de 105 à 180 fr. les 100 kilog. 

En 1861, les prix du tabac dans le départeçient du Nord 
ont varié de 75 fr. 65 à 96 fr. 50. 

Le prix moyen pour toute la France a été , en 1882, de 
85 fr. 05 les 100 kilog. Les tabacs français achetés par la 
Régie la même année avaient une valeur de 15.307.000 fr. 

Aux États-Unis, où le tabac occupe chaque année près 
de 300.000 hectares, le prix moyen de 100 kilog. est de 
94 francs. 

Voici quelle est la consommation annuelle par tête d'ha- 
bitant : 

Hollande et Suisse 2 kil. 800 

Belgique 2 600 

Autriche , États-Unis .... 2 400 

Allemagne 1 800 

Russie 1 000 

France 900 

Italie 700 

Angleterre 600 

5. 
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Les pays où l'on fume le moins sont l'Espagne et la 
Suède. 

En France, c'est dans le département du Nord et du 
Pas-de-Calais que la consommation est la plus forte ; elle 
atteint 1 kilog, 600. 

C'est dans ceux du Gers, de l'Ariège et du Lot qu'elle est 
la plus faible,; elle ne dépasse pas 200 grammes par habitant. 

Les tabacs étrangers sont vendus les 100 kilog. : 

Tabac de Havane de 460 à 500 fr. 

— de Maryland 140 à 650 

— de Virginie 120 à 130 

En 1861, l'Administration française a acheté les tabacs 
exotiques aux prix suivants : 

Havane 903 fr. 60 les 100 kilog. 

Esmeraldos 343 14 — 

Sead-leaf 174 58 — 

Virginie 118 62 — 

Maryland 113 47 — 

Kentucky 110 09 — 

En 1875, les prix payés pour les tabacs de Hongrie et 
des États-Unis ont varié de 110 à 120 fr. La même année, 
les tabacs français ont été payés, en moyenne, de 110 à 
120 fr. En 1862, le prix moyen n'avait pas dépassé 80 fr. 

L'Administration française emploie annuellement de 18 
à 20 millions de kilogr. de feuilles françaises, 10 à 12 mil- 
lions de kilogr. de feuilles exotiques et 2 millions de kilogr. 
de feuilles algériennes. En 1883, le tabac d'Orient compris 
dans les tabacs étrangers ou exotiques, a dépassé 6 millions 
de kilogrammes. 

L'Etat, depuis 1873, vend le tabac en poudre ordinaire 
et le tabac à fumer ordinaire 12 fr. 50 le kilog. Le pre- 
mier lui revient à 1 fr. 20 et le second à 1 fr. 64 le ki- 
logr. Chaque débitant jouit d'une remise de 1 fr. par kilo- 
gramme. 
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Qualités des tabacs. 

Les tabacs récoltés en France varient beaucoup en qua- 
lité. 

Le tabac du Nord est fort, corsé ; on l'utilise dans la fa- 
brication de la poudre ; il se rapproche du tabac de Hol- 
lande. Le tahac du Pas-de-Calais est moins fort, mais il n'a 
pas suffisamment de sève et d'arôme; il entre dans la fa- 
brication du tabac à fumer. 

Le tabac du Lot est le plus estimé ; il est fort et corsé. La 
poudre qu'il fournit a beaucoup de montant, mais elle est 
privée de l'arôme pénétrant qui distingue le tabac de Vir- 
ginie, Le tabac du Lot-et-Garonne est aussi très bon, mais 
il est moins recherché que le précédent. 

Les tabacs récoltés dans les départements de la Dor- 
dogne, de la Gironde et de la Savoie, égalent les tabacs 
hongrois qui sont très bons. 

Voici comment sont classés les principaux tabacs fran- 
çais : 

Tabacs forts, propres à la poudre : Lot, Nord, Lot-et- 
Garonne, Ille-et- Vilaine. 

Tabacs léger Sy propres au scaferlati : Pas-de-Calais, Dor- 
dogne, Gironde. 

Le tabac de Hollande est assez fort et son arôme est pro- 
noncé. Il est excellent pour la poudre. Le meilleur est ré- 
colté dans la province d'Utrecht. 

Le tabac de Maryland est très léger et odorant ; il sert 
exclusivement à faire du tabac à fumer. Le tabac de Vir- 
ginie est gras, corsé et aromatique; il fournit d'excellente 
pondre ; celui du KentucJcy est moins gras et moins fort. 

Le tabac de Connecticut est très estimé sur le marché de 
Xew-York. Les feuilles servent à faire des enveloppes aux 
cigares de la Havane. On les vend de 2 f r. à 5 fr. la livre. 
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Le tabac de Havane est sans égal pour les cigares. Les 
plus belles feuilles sont utilisées pour faire les capes des ré- 
galias ; les autres servent à enrober les cigares secondaires. 

Le tabac rustique sert à fabriquer le tabac en poudre 
de Masulipatan, qui est très recherché dans Tlnde. 

L'Italie, la Suisse, la Belgique, le Japon, l'Egypte et 
rinde produisent des tabacs de qualité très ordinaire ou 
commune. Il est de même des tabacs du Paraguay, Chili, etc. 

Les tabacs d'Orient, de Perse, de Macédoine, de Grèce 
sont parfumés et de bonne qualité; ils ont une couleur 
claire toute spéciale. 

Le tabac récolté dans la province d'Oran rappelle un peu 
le talac du Levant, Les meilleurs récoltés en Algérie sont 
appelés Clielli et ArU. Les tabacs récoltés par les Arabes 
sont fins et légers. Ceux que produisent la Cochinchine, le 
Tonkin et la Tunisie brûlent assez difficilement. Les tabacs 
qu'on récolte à la Guadeloupe pourraient rivaliser avec eux 
de la Havane. Ceux de la Séunion sont de bonne qualité. 
Le Brésil produit de très bon tabac. 

Les bons tabacs à fumer ont des feuilles fines, souples, 
minces, des côtes peu prononcées, une couleur jaune-brun 
ou jaune doré, un goût doux et agréable, une sève abon^» 
dante, un arôme prononcé, une gomme très apparente; de 
tels tabacs brûlent facilement et conservent leur feu. 

Les tabacs de mauvaise qualité sont lourds, rudes, cas- 
sants, spongieux ; ils ont une couleur jaune rouge et terne, 
un goût herbacé ou acide, un arôme acre, piquant au 
gosier, une gomme consistante ; des tabacs de qualité aussi 
secondaire brûlent difficilement, perdent aisément leur feu 
et fournissent de la poudre qui est peu estimée. 

En général, les feuilles amples, épaisses, charnues et du- 
res au toucher constituent le tabac gras. Les feuilles min- 
ces, sèches et qui se brisent facilement, forment le tabac 
mxiigre, 
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Fabrication du tabac. 



La fabrication du tabac en poudre, du tabac à fumer ou 
scaferlati et des cigares, nécessite des opérations prélimi- 
naires qui sont à peu près identiques. 

Tabac en poudre. — Après avoir opéré Yépouîardagê, 
opération qui consiste à délier les manoques et à trier les 
feuilles, on exécute la momYZa^^ c'est-à-dire on arrose les 
feuilles à l'aide de jus provenant de la macération des meil- 
leurs débris ou à l'aide d'une dissolution de sel marin. 
Alors on pratique Yècotage en enlevant à sec la côte mé- 
diane des feuilles. Cette opération terminée, on procède au 
hachage, puis on le laisse fermenter en grande masse. 
Durant cette fermentation la température s'élève jus- 
qu'à 80** et elle dégage beaucoup de bicarbonate d'ammo- 
niaque. Quand elle est terminée, on file à la main ou au 
rouet des cordes qu'en entoure d'une robe (1) pour maintenir 
les lanières de tabac, puis on coupe ces cordes en morceaux 
égaux que l'on place dans des matrices en bois solide et 
creusées en gouttières ; enfin, on soumet ces carottes à l'ac- 
tion d'une presse éuergique pour les comprimer et les 
mouler. C'est alors qu'on opère le râpage mécanique au 
moyen de moulin composé de deux cônes dont un est fixe 
et l'autre mobile. Le tabac ainsi râpé est soumis ensuite à 
un tamisage. 

Les gros grains subissent une seconde fois l'action 
d'une râpe dite moulin de fin. 

Le tabac suffisamment fin est emmagasiné en grandes 
masses dans des cases spéciales bien closes, pour qu'il fer- 
mente, que son arôme se développe et qu'il devienne pi- 
quant, énergique et sternutatoire. Pendant cette fermenta- 
tion qui dure huit à dix mois, la température s'élève de nou- 

(1) Sous le nom de robe on désigne une feuille sans déchirure. 
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veau à 70** et même 80**. Souvent, avant de le déposer dans 
les cases, on le mouille pour lui faire absorber 17 pour 100 
d'eau salée à 16*" de Baume. Après la dernière fermenta- 
tion et quand il a été de nouveau tamisé, on le met en ton- 
neau et au bout de six mois, on le livre à la consommation. 

L'Administration fabrique 10 sortes de poudre : 6 étran- 
gères, 1 supérieure, 2 ordinaires et 1 de cantine. 

Le tabac à priser comprend 65 pour 100 de tabac fran- 
çais, 25 pour 100 de Virginie et 10 pour 100 de Kentucky. 

En 1877, l'État a livré à la vente 6.976.832 kilogrammes 
de tabac à priser, ayant une valeur de 80.249.784 francs. 

Tabac a fumer. — Le scaferlati est d'une fabrication 
plus simple et moins prolongée. 

Après avoir trie les feuilles, on les secoue pour faire 
tomber la poussière qu'elles peuvent retenir, on les arrose 
(mouilîade) pour leur rendre leur souplesse, on opère ré/;o- 
tage. C'est alors qu'on exécute le hachage au moyen d'an 
couteau mécanique mis en mouvement par la vapeur ou 
l'eau, pour les diviser en lanières très fines. Pour éviter que 
le tabac ainsi travaillé ne fermente, on le dessèche à l'aide 
de tuyaux dans lesquels circule de la vapeur ayant 100 à 
120 degrés. On le laisse refroidir, puis on le ventile éner- 
giquement. Quand il est bien sec, on l'emmagasine dans 
un local spécial, pendant trente jours environ, puis on le 
met mécaniquement en paquet, pour le livrer à la vente. 

L'Administration fabrique 17 sortes de tabac à fumer : 
1 vizir, 4 Levant supérieur, 5 étrangers, 1 supérieur, 2 or- 
dinaires, 3 de cantine et 1 de troupe. 

Le caporal comprend 55 pour 100 de tabac français, 25 
pour 100 de Kentucky et 20 pour 100 de Maryland. 

L'Administration a vendu en 1877 19.963.374 kilogram- 
mes de tabac à fumer ayant une valeur de 170.195.511 fr. 

Le talac de cantine est fabriqué avec 96 pour 100 de ta- 
bac non marchand et 4 pour 100 de côtes ou de déchets. 
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Tabac a mâcher. — Le tabac à mâcher ou tabac en 
cordes est principalement fabriqué à Morlaix avec du tabac 
haché. Les cordes une fois faites sont réunies et soumises 
ensuite à un trempage dans du jus de tabac et à une forte 
pression. 

En 1877, l'Administration a livré à la vente 1.146.323 
kilogr. ayant une valeur de 7.616.852 fr. 

Cigares. — Chaque cigare comprend deux parties : la 
tripe qui est la partie intérieure, et la rohe^ ou cape y qui est 
Tenveloppe ou la partie extérieure. La tripe se compose de 
débris de feuilles ; elle se débarrasse de ses principes amers 
par la fermentation. Les femmes chargées de la confection 
des cigares roulent la tripe entre leurs doigts pour lui don- 
ner la forme cylindrique, puis elles l'enveloppent d'un fra- 
gment de feuille, n'ayant aucune déchirure, qu'elles fixent 
avec un peu de colle de pâte colorée à l'aide de la chicorée à 
café. Elles forment la pointe en tordant la robe sur elle- 
même. Ce travail demande une grande habitude. L'autre 
bout du cigare est coupé. Une cigarière habile peut faire 
par jour 700 à 750 cigares en utilisant 3 kilog. de tabac. 

Les cigares, après leur fabrication, séjournent dans une 
étuve au séchoir pendant vingt-cinq jours. On les conserve 
dans des locaux secs. 

La tripe forme 70 pour 100 du poids des cigares. 

Les feuilles réservées pour les couvertures sont souples, 
aplaties, sans côtes et fines. On les découpe en bandes de 
0^,04 à 0™,05 de largeur sur 0"',20 à 0"*,25 de longueur. 

Les cigares mal fabriqués sont durs, incorrects et ils se 
fument mal. En général^ les cigares •fabriqués en France 
sont de bonne qualité. Ceux qu'on vend en Angleterre 
30 centimes séduisent par leur apparence, mais ils se fumeut 
difficilement. Pour en avoir de bons, il faut les payer 40 cen- 
times. 

L'Administration fabrique 10 sortes de cigares : excep- 

Digitized by VnOOQlC 



m LES PLANTÉS INDUSTRIELLES. 

tîonoel (Ofr. 40), Londres flor (Ofr.30), Londres ordi- 
naire (0 fr. m), Trabiicos {i} fï\ 25), médiauitoa (0 fn 20), 
Londres ehicos (Ofn 20), Millarèa (0 fr. la), étrangers 
fO fr- 10), puie les ci^ai-eë à a fr. 05 et cens à fr, 75. 
Les cigares sont fabriqués a?ec les tabacs suivants : 

€igar€A à fr. 05 : 70 p. % tabac français et SO p. ^ de Ken- 

tDCky, 
Cigares d fr, 10 : 8& p. % tabac du Brésil et 15 p. ^ de la 

Havaae. 
Cidres à fr. 15 ; Tabac de la Havane. 
C^ares à fr. 20 : Feiiillee de choix dû la Havane. 

Les r^galîas sont des cigares de choix et les trabucôs des 
cigares du Levant. 

En 1877, rAdminiabratioa a vendu ; 

Cigartâ ffrâinairet faàriqtiét ett France 

8,339,042 kilog. valrint 43,483,523 fr. 

Cigarfs de h flueann fabriqua!* ea France 

117,652 kUog. valant fi,68fi,206 fr. j 

Ctgarei faltrlquès à la Havane ' 

60,230 kilog. valant 6,281,347 fr- 

Cigares /abriqjtés à MainUe 

4,811 kiiog. valant 2ll,6SÎ9 fc. 

Soit, au total, aj441,635 kilog. pour 55,e62,7&6 fr. 

Cigarettes. — La feuille de papier est roulée autour 
d'un petit bâton rond, puis collée pour qu'elle forme tui 
petit tube. Ce travail terminé, on y introduit du tabac 
nsenu en le tenant avec d'antres dans la main droite. C'est 
à Taide de chocs répétés sur une table qu'on arrive très 
projoptemcnt à les remplir entièrement. 

L'Administration a livré à la vente, en 1877^ 620*359 
kilo^* de cigarettes fabriquée en France et ayant uae n* 
leur de C 13.273 fr, et 574 kilog, de cigarettes fabriquées» 
l'étranger valant 12*628 fr. 
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Les cigarettes vendues sont de 33 sortes : vizir 7, Levant 
supérieur 10, Levant ordinaire 2, Marjland 7, scaferlati 
supérieur 2, scaferlati ordinaire 5. 

DÉCHETS. — Les déchets servent à faire du tabac de 
cantine qui est vendu à prix réduit, ou du/W5 de tabac qu'on 
livre aux horticulteurs pour détruire les pucerons. 

Ces débris ont atteint, en 1862, 180.965 kilogrammes. 

Vente du tabac. — Il existe en France, en ce moment > 
44.517 débits de tabac (1). Les manufactures, au nombre 
de 19, occupent 1.700 à 1.800 hommes et 20.000 à 22.000 
femmes. Elles produisent 37.000.000 de kilog. de tabac de 
toutes sortes. 

La fabrication française prend chaque année plus d'im- 
portance. On en jugera en comparant la production de 
1872 avec celle de 1876. 

1872. 1876. 

Poudres 6,622,464 kilog. 6,898,306 kilog. 

Robes 547,640 624,466 

Scaferlati 16,229,886 19,427,086 

Cigares 8,707,638 4,187,349 

Cigarettes 36,892 612,696 

Cigares de la Havane 

etdeManiUe.. 93,049 69,645 
Cigarettes de la Ha- 
vane 1,999 454 

Carottes 391,163 447,929 

Totaux 27,581,621 kilog. 32,266,731 kilqg. 

En général, la production s'accroît annuellement de 
1.300.000 kilog. environ. 

En 1891, la quantité vendue s'est élevée à 37.157.061 
kilog, valant 372.164.759 fr., ou en moyenne 937 grammes 

(1) Soit 29.747 débits simples et 14.770 de débits avec recette bura- 
liste. 
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on 9 fr. 64 par habitant. Si la consommation des cigares 
et des cigarettes s'accroît sensiblement chaque année, par 
contre celle du tabac en poudre diminue de plus en plus. 
En 1891 , la quantité de tabac à priser qui a été consom- 
mée n^a pas dépassé 5.457.118 kilog., alors que le tabac à 
fumer s'est élevé à 304.58.299 kilog. 

Les feuilles corsées, gommeuses, sont réservées pour la 
poudre. Les meilleures /<?{«i//M pour la pipe sont celles qui 
ont des côtes et des nervures peu prononcées, qui sont bien 
mûres, sans être acres, et qui renferment des matières lé- 
gères et combustibles. Les feuilles pour couverture, les plus 
belles, ont un tissu fin, résistant et une couleur qui plaît à 
rœil. 

Les feuilles à tissu spongieux sont réputées à bon droit 
très mauvaises. 

Les quantités de tabac qui précèdent ne sont pas les 
seules qu'on livre à la consommation. En dehors de ces 
données, existent celles qui sont vendues aux consomma- 
teurs par la contrebande. Les importations frauduleuses 
saisies qui, en 1859, s'étaient élevées à 56.000 kilog., ont 
atteint, en 1878, 241.000 kilog. On évalue à 10 ou 12 mil- 
lions la perte annuelle que le Trésor éprouve par la vente 
illicite des tabacs importés en France par la contrebande. 
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CHAPITRE IL 

PAVOT A OPIUM OU PAVOT SOMNIFÈRE. 

Papa VER somniferum, L, 
Plante dicotylédone de la famille des Papavéracees. 



Historique. — Variétés de pavots. — Composition de ropinm. — Terrain. - 
Guitare. ~ Récolte de Topitim. — Produit en opium. — Usages de l'opium. - 
eCommerce de l'opium. 



Historique. 

Le pavot à opium est originaire de l'Asie Mineure; il 
contient un suc laiteux qui constitue la substance que l'on 
a nommée opium, produit que les Égyptiens, les Perses et 
les Romains connaissaient depuis les temps les plus reculés. 
L'opium que fournissait autrefois la Thébaïde était re- 
nommé pour ses propriétés médicinales et ses propriétés 
enivrantes et hypnotiques. 

L'opium se récolte principalement en Egypte, en Perse, 
en Turquie, dans l'Inde, et dans l'Amérique méridionale. 
L'usage en Chine de fumer l'opium remonte à deux siècles ; 
mais c'est à partir de 1773 seulement que les Anglais com- 
mencèrent d'en exporter de l'Inde dans le Céleste Empire. 
En 1796,1e gouvernement chinois rendit un édit interdisant 
la vente de l'opium ; mais cette mesure n'eut pas plus de 
succès que les défenses qui furent renouvelées depuis cette 
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époque. C'est lors de la première gueiTe des Anglais avec 
la Chine , en 1840, que la funeste habitude de fumer l'opium 
s'est développée d'une manière irréfléchie parmi les classes 
aisées (1). En 1856, les Indes britanniques ont vendu à 
Canton 182.000 caisses ou 40.400.000 kilogr. d'opium, 
malgré les lois chinoises qui en défendent l'importation et 
le commerce : en 1847, ils n'avaient expédié en Chine que 
40.000 caisses ou 8.800.000 kilogr. 

La culture du pavot à opium a pris dans l'Inde depuis 
quarante ans environ des proportions vraiment alarman- 
tes. Le Bengale, qui ne produisait en 1844 que 15.000 
caisses ou 1.050.000 kilogr. en a récolté, en 1855, 81.000 
caisses ou 5.670.000 kilogr. Bombay et Calcutta en ont 
fourni en 1855, 82.000 caisses ou 2.640.000 kilogr. En 
1850, on estimait le nombre des ouvriers occupés à la 
récolte de l'opium au Bengale, à 127.000. 

On a essayé, depuis un demi-siècle, d'introduire en 
France la culture du pavot à opium. Les résultats obtenus 
dans la Guyenne, en Auvergne et dans la Picardie ont été 
très satisfaisants. Nonobstant, il est encore très douteux 
qu'on parvienne à la naturaliser dans les régions du Cen- 
tre et du Midi. L'Algérie semble plutôt appelée que la 
France à rivaliser avec l'Asie. Jusqu'à ce jour, le climat des 
provinces d'Alger et d'Oran a paru très favorable à l'ex- 
traction de l'opium, mais, comme en France, c'est la rareté 
et la cherté de la main-d'œuvre qui ont limité jusqu'à ce 
moment l'extension de cette culture industrielle. 

Dans l'Inde, le pavot à opium est principalement cultivé 
par les ryots ou paysans hindous. 



(1) En 1836, le censeur impérial observait que les fumeurs ne peu- 
vent plus vivre que par l'opium et que lorsqu'ils sont arrêtés et con- 
duits devant les magistrats, ils aiment mieux subir un châtiment 
sévère que de dénoncer ceux qui leur ont vendu le poison. 
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Tarie té de paTots. 

Les pavots somnifères sont au nombre de trois : 

1** Pavot à fleur pourpre. — La variété de pavot que 
Fon a de tout temps désignée sous le nom de pavot à 
opium, a des fleurs rouge foncé. Le célèbre opium de la 
Thébaïde était produit par un pavot à fleur rouge pourpre. 
Cette variété, que l'on désigne souvent sous les noms de 
pavot à fleur noire, pavot à graines noires, a été cultivée il 
y a quelques années à Clermont (Puy-de-Dôme). En Asie 
et surtout dans Tlnde, on la cultive principalement dans 
les montagnes. 

Le pavot rouge double qu'on cultive dans les jardins, 
comme plante d'agrément , provient de cette variété. Ses 
capsules sont rondes et petites. 

L'opium de Malwah (Inde) est produit par le Papaver 
ghlrum, espèce qui est inconnue en Europe. 

2^* Pavot àfl£ur blanche, — Cette variété, à laquelle on a 
domié les noms à& pavot médicinal, pavot à semences blan- 
ches, pavot blanc éC Arménie, est celle qu'on cultive de pré- 
férence dans les plaines d'Arménie. Ses capsules fournissent 
un opium remarquable par sa richesse en morphine. Il est 
aussi très répandu en Syrie, dans les cultures destinées à 
la production de cet agent thérapeutique. 

On connaît deux races de pavot blanc : celle à capsules 
obhngues ou déprimée et celle à têtes rondes, La première 
sous- variété contient un suc plus actif, plus riche en mor- 
phine que la sous-variété à tête ronde. C'est celle qui sert 
principalement en Orient et dans les plaines de l'Inde à 
Textraction de l'opium ; elle a un avantage marqué sur le 
pavot à fleur pourpre : elle végète plus, promptement et 
-épanouit ses fleurs d'une manière plus uniforme. 
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La variété à grosse capsule est très cultivée en Europe 
comme pami médicinal, 
3" Famt œillette, — Cette espèce (fig. 12), que Ton a 




Fig. 12. — Pavot œillette. 

appelée ^fli^^ï^ rose, pavot blanc à graine noire, pavot à graine 
Mm ciel, est celle qui produit ordinairement le moins d'o- 
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pium ; ses capsules sont petites et rondes et ont le dcfaut 
d'avoir un péricarpe très mince. L'opium qu'en a retiré 
M. Renard contenait 15 pour 100 de morphine. 

Les graines sont dépourvues de principes narcoti'iut^s, 
mais elles sont oléagineuses. 



Coniposition de Fopiani. 

Le suc qui découle des incisions faites sur les capsules 
du pavot est blanc et opaque ; il a une consistance laiteuse, 
une saveur très acre et ujie odeur vireuse. A l'air il a'epaî.^- 
sit ou se concrète promptement, prend une colorutioji 
jaune-brun plus ou moins foncée et se couvre d'une pelli- 
cule mince et irisée. 

Voici, d'après Mulder, la composition de l'opium du uom- 
merce : 

Morphine 10,842 

Narcotine 6,808 

Codéine 0,678 

Narcéine 6,662 

Méconine 0,804 

Acide méconique 5,124 

Caoutchouc 6,012 

Eésine 3,682 

Matière grasse 2,166 

Matière extractive 25,200 

Gomme 1,040 

Mucilage 19,086 

Eau 9,846 

Perte 2,148 



100,000 



Les opiums purs qui viennent du Levant contieimiiiiti 
pour 100 les quantités suivantes de morphine et do u;u- 
cotine. 
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Op. de Smyrne. Op. de Cûiifitutitliio^le. 0|i, d'Egypte, Op. ûç rlodo» 
Morphine. 9 à 10 3 à & 6 4 7 10 à 11. 

Narcotîne. 6à9 3^4 2à8 y> li 

L'opium obtenu en France a donné à Tanalyse les pro- 
portions suivantes de morphine : 



Expérimentateurs. 



Localités. 



Morphine. 
20 



p. 100. 



Variétés de pavota 


P. œillette. 


P. 


pourpre. 


P. 


œUlette. 


P. 


blanc. 


P. 


blanc. 


P. 


œillette. 



Benard Picardie .... 

Aubergier Auvergne.... 7 à 11 

Id. Id. 13 à 17 

Xamarqne Guyenne 10 

Petit. . . *. Ile-de-France . 16 à 18 

Hardy Algérie 5 à 6 



Ces proportions si variables de morphine ont pour cause 
la variété cultivée et le procédé qu'on a adopté pour in- 
ciser les capsules. Nonobstant, elles permettent de dire 
qu'on peut obtenir en Europe un opium aussi riche en 
morphine que l'opium importé en France par le commerce 
du Levant. 

En général, les opiums du commerce ne renferment que 
4 à 5 pour 100 de morphine parce qu'ils sont presque tou- 
jours impurs ou falsifiés. 

Terrain. 

Le pavot destiné à la production de l'opium doit êt^e 
cultivé sur des terres douces, perméables, substantielles et 
abritées des grands vents. 

On a constaté, par expérience, que les pavots exposés, 
dans les plaines où la chaleur est très intense, à l'agitation 
de l'air, produisaient toujours moins d'opium, parce que 
leur suc se desséchait très rapidement. C'est pour ce motif 
que dans l'Inde on cultive principalement le pavot somni- 
fère dans les montagnes du Nord. 

Les terres qu'on consacre au pavot doivent être parfaite- 
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ment ameublies (1). On doit aussi les disposer, avant les 
semis, en planches de 1™,50 à 2 mètres de largeur, sépa- 
rées les unes des autres par des sentiers de 0",40 à O'^jôO de 
largeur et destinés à la circulation des ouvriers. 

Cultare. 

Le pavot se sème dans le nord et le centre de la France 
en février ou mars. Dans les contrées du Midi, en Egypte, 
dans l'Inde, en Algérie et en Orient, on exécute les semis 
fin d'octobre ou en novembre. 

Les semailles se font en lignes espacées de 0",30 à 0"^,40. 
En Algérie, on préfère parfois les exécuter à la volée. 

Les soins qu'on donne au pavot pendant sa croissance 
consistent en divers binages et un ou deux éclaircissages. 

Le premier éclaircissage doit être exécuté quand les 
plantes ont de 4 à 6 feuilles. En Algérie, on l'opère en 
janvier et on espace les pavots sur les lignes à 0''',16 ou 
0°,20 de distance. En Egypte et dans T Hindous tan, on 
opère des arrosages quand cela est possible et lorsque le 
sol est très sec. 

Récolte de Topiam. 

Époque. — On commence la récolte de l'opium lorsque 
la chute des pétales est complète, c'est-à-dire au moment 
où les capsules perdent leur nuance vert glauque et velou- 
tée pour passer au jaune, et bien avant leur maturité, ou 
qnand elles ont atteint environ les trois quarts de leur gros- 
seur normale. Pratiquée plus tardivement, l'opération doit 
être considérée comme mauvaise, parce que les têtes sont 
trop sèches et ne laissent écouler qu'une faible quantité de 
suc laiteux. 

(1) Voyer Culture du pavot œillette ^ Plaktes industrielles, t. I. 

6 
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C'est en juillet et août qu'on doit exécuter en France les 
incisions. En Algérie, on les opère en mai et en juin. 

C'est en janvier et février et en mars ou au commen- 
cement d'avril, qu'on procède, au Bengale et dans l'Asie 
Mineure, à leur exécution. 

On opère depuis le matin jusqu'à 2 ou 3 heures de l'après- 
midi, c'est-à-dire jusqu'au moment le plus chaud de la 
journée. Quand on suit cette règle, on peut recueillir le suc 
entre 4 et 7 heures du soir ; mais le plus ordinairement on 
le récolte dans la matinée parce qu'il s'écoule plus abondam- 
ment la nuit et dans l'après-midi. Théophraste recommande 
de faire les incisions après la disparition de la rosée, afin 
que le suc coule en plus grande abondance. 

Exécution DES scarifications. — Les incisions consti- 
tuent des opérations à la fois longues, minutieuses et fati- 
gantes, parce que les ouvriers opèrent constamment aa 
soleil. 

Ces scarifications se font avec un petit instrument à trois 
ou quatre lames ayant 0™,002 de saillie. Les Persans se ser- 
vent depuis longtemps d'un outil à cinq diviseurs. On a 
essayé de faire les incisions avec un canif, mais on a dû y 
renoncer parce que la lame traversait souvent les parois des 
capsules. L'inciseur qu'on emploie est disposé de manière 
que les lames ne pénètrent que le péricarpe des têtes et ne 
dépassent pas par conséquent la profondeur voulue. Lors- 
qu'on traverse la capsule, on retarde la végétation, on nuit 
à l'écoulement du suc laiteux et à la qualité des graines. Il 
faut donc agir avec précaution pour éviter de favoriser 
l'accès de l'air dans l'intérieur des capsules. 

Les incisions doivent être faites obliquement ou trans- 
versalement (fig. 13). C'est à tort qu'on a recommandé de 
les pratiquer parallèlement ou perpendiculairement à la di- 
rection des feuillets qu'on remarque à l'intérieur des cap- 
sules. D'après Dioscoride, Liautaud, Walich, les Orien- 
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taux les font en diagonale, afin que le suc qui en découle 
tombe plus difficilement, soit sur les feuilles, soit à terre. 

On continue ce travail tous les jours si le ten^s est 
beau! 

Toici comment on opère dans l'immense plaine de Malwa 




Fig. 13. — Tête de pavot blanc incisée. 

(Inde), qui s'étend jusqu'aux Monts Vindhyas : lorsque 
les capsules ont la grosseur voulue on pratique successive- 
ment neuf incisions rapprochées trois par trois. Chaque 
matin les paysans enlèvent le suc laiteux qui s'est écoulé 
avec un outil dont la courbure s'adapte à la forme ronde 
des têtes de pavot. 
D'après M. Renard, un ouvrier qui opère pendant deux 



dbyLaOOgle 



100 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

OU trois heures chaque jour, incise environ 200 capsules. 
Un hectare de pavot œillette exige donc environ 400 jour- 
nées, |foit de 25 à 26 ouvriers par jour pendant 15 jours. 
On a constaté en Algérie que les têtes de pavot blanc oc- 
cupant un hectare pouvaient être incisées par 200 à 300 
journées en 12 du 15 jours. 

Ces scarifications peuvent être faites par des femmes ou 
des enfants. 

On répète quelquefois les incisions jusqu'à ce qu'elles 
enveloppent les capsules. Dans ce cas, on les fait ton jours 
inclinées, mais en sens contraire des précédentes, et on 
laisse quelques jours d'intervalle entre chaque opération. 

Généralement, on ne trouve pas un grand intérêt à répé- 
ter les incisions sur la même capsule au delà de quatre fois, 
parce que l'opium qu'on obtient est moins riche en mor- 
phine. Ainsi plusieurs expérimentateurs ont noté les re- 
marques suivantes : 

L'opium de la première opération est jaune pâle et le 
plus calmant ; 

L'opium de la seconde opération est roux noirâtre et a 
moins de vertu thérapeutique ; 

L'opium de la troisième récolte est noir et de qualité 
inférieure. 

Enlèvement du suc. — Le suc, sous l'influence d'an 
air chaud, se coagule en deux heures. C'est pour ce fait que 
dans rinde on cesse de faire des incisions vers trois heures 
de l'après-midi. 

Quelques heures après la première incision, on enlève 
donc les larmes laiteuses qui constituent dans l'Asie le 
chich. Les ouvriers chargés de cette opération recueillent le 
suc en le détachant avec le doigt ou, ce qui vaut mieux, 
en se servant d'un couteau, d'un racloir ou d'une coquille 
de moule, et le déposent dans un vase attaché devant eux 
à l'aide d'une ceinture. Ce procédé, d'après Kampfer est 
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celui qu'on pratique chaque année en Perse. On a reconnu 
dans les pays tropicaux que récoulement du suc est plus 
abondant la nuit parce que la rosée rend le suc plus laiteux, 
plus fluide. 

On continue la récolte des larmes laiteuses jusqu^à la fia 
des scarifications. 

Les femmes qui restent longtemps dans les cultures de 
pavot à opium éprouvent parfois, à la fin de la journée , 
une sorte d'assoupissement. Cette somnolence n'a rien de 
dangereux. 

Une ouvrière intelligente peut récolter par jour de 200 
à 300 grammes de suc laiteux. 

^ i*r riiv 

Oessiccatioii du sac laiteux, l Ui/iVjLBs 

Lorsque le suc a été ramassé, on l'expose dans des vases 
plats à l'action du soleil et à l'abri de la pluie, jui3qu*i'L ce 
qu'il ait pris de la consistance et une teinte brune ou noi- 
râtre. Cette dessiccation dure de deux à trois jours. 

Quand l'opium est solide, on le divise en pains de 50 à 
100 grammes environ, qu'on expose de nouveau au soîéil 
ou dans une étuve pour qu'ils se durcissent. En Perse, on 
humecte le suc laiteux aussitôt qu'il a été récolté, avec un 
peu d'eau; on le pile, on le malaxe, afin d'en obtenir une 
masse homogène, et on le moule au moyen de petits cyliu- 
dres. Nonobstant, on doit opérer la dessiccation du suc aussi 
promptement que possible. M. Acar a reconnu qu'une par- 
tie de la morphine s'altérait lorsqu'on agit avec lenteur- 

Dans le Levant, la chaleur est telle qu'elle solidifie très 
promptement les gouttes du suc en petites masses îirrundie^ 
qui constituent l^opium que le commerce a nomraè ojnum 
en larmes. Ces larmes sont livrées agglomérées en masses 
irrégulières. 
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Le SUC laiteux donne au minimum le quart de son poids 
en opium. En France, comme dans l'Asie, 30 kilog. de 
suc laiteux fournissent 12 à 15 kilog. d'opium. 

Produit en opium. 

Un hectare de pavot ne fournit pas un poids considé- 
rable d'opium. Voici les résultats qu'on a obtenus : 

Hardy Algérie 17 kilog. 500 

Benard Picardie 13 — 600 

Cowley Angleterre 16 — » 

Le produit qu'on obtient en Perse et dans l'Inde s'élève 
parfois à 20 et même 25 kilog. d'opium par hectare. 

Les têtes de pavot qu'on a scarifiées fournissent des 
graines de bonne qualité. 

Le pavot pourpre fournit moins de graines que les autres 
variétés. 

Un hectare de pavot à opium a donné, en Algérie, de 10 
à 12 hectolitres de graines contenant 55 à 58 p. 100 d'huile. 
La thérapeutique connaît trois sortes d'opium : 

V 1a opium en larmes, qui se compose de gouttelettes 
solidifiées du suc laiteux qui s'écoule des incisions faites 
sur les capsules ; 

2^ là opium thébaïque, qu'on obtient en évaporant le suc 
dans une capsule jusqu'à ce qu'il ait une consistance solide ; 

3** Le méconium, qui est un extrait des capsules qui ont 
produit du suc laiteux; il constitue un opium ayant de 
faibles qualités. 

Usages de l'opium. 

L'opium est employé pour calmer les douleurs et dispo- 
ser au sommeil ; il sert aussi à la préparation de certains 
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médicatements et principalement du laudanum et du sirop 
de Dtacode. Employé à haute dose, il peut causer la mort. 

Dans les Indes, et surtout en Chine, on le fume après 
ravoir préparé sous forme de pilules qu'on introduit dans 
le fourneau d'une pipe spéciale, et ayant une très petite 
ouverture. Il est toujours mêlé à de l'encens. Il produit une 
SfâiBation à peu près analogue à celle que le hachisch fait 
éprouver. Les fumeurs qui en abusent perdent avec le temps 
la mémoire et l'intelligence, s'abâtardissent et meurent 
dans un état d'ivresse. 

Suivant lord Jocelyn, l'opium produit d'abord la gaîté, 
puis une sorte de légère somnolence ; mais bientôt, lorsqu'on 
en use sans modération, il agit sur le système nerveux, dé- 
teroiine des hallucinations, le moral s'affaiblit et le fumeur 
apparaît comme hébété avec un visage pâle et morbide. 

Les Chinois et les Japonais habitués à fumer l'opium se 
distinguent par : 

P Des yeux caves et entourés d'une auréole bleuâtre, 

2® La dilatation de leur pupille, 

3^ Leur regard stupide, 

4' La maigreur de leur corps, 

5** Leur marche chancelante , 

6^ Leur disposition aux rêveries. 

Cet état, avec le temps, conduit le fumeur à la paresse, 
à la débauche, à la misère et au suicide. 

En Chine, dans les provinces de Shangaï, Pétang, Tien- 
Tsin, etc., chaque homme fume par jour, en moyenne, 
de 10 à 20 grammes d'opium ; mais il en existe qui se con- 
tentent de 5 à 6 grammes seulement, comme on en rencon- 
tre qui en fument jusqu'à 100 et même 200 grammes. 

C'est à l'âge de dix-huit à vingt ans que les Chinois com- 
mencent à fumer cette drogue. Les classes qui en consom- 
ment le plus sont celles des mandarins et des ouvriers. Les 
femmes ne fument l'opium que très accidentellement. 

Digitized by VjOOQIC 



104 LES PLANTES INDUSTBIELLES. 

Les premiers effets de cette pratique déterminent une 
soif extrême. C'est pourquoi les fumeurs d'opium ont tou- 
jours près d'eux une tasse contenant une infusion de thé. 

Commerce de l'opiam* 

On emballe l'opium dans des caisses de poids irréguliers. 
On empêche les pains, les cylindres ou les masses agglomé- 
rées de larmes d'adhérer les uns aux autres, en les enve- 
loppant de feuilles de pavot ou en remplissant les vides des 
caisses avec des feuilles de sureau ou des graines de pa- 
tience. 

De nos jours en Orient, comme au temps de Pline et de 
Dioscoride, on fraude l'opium avec du suc de laitue et de 
chélidoine, de la fécule, du cachou, de la bouse de vache, 
de la gomme, de Tamidon , du salep, etc. 

L'opium se vend de 50 à 70 fr. le kilogr., suivant sa pu- 
reté et sa richesse en morphine. 

La qualité des opiums du commerce est très variable. Le 
plus riche vient de l'Asie Mineure. Voici ceux qui sont 
l'objet de transactions commerciales : 

1** Opium indigène, — Cet opium a une cassure homogène 
et luisante, une couleur brune hépatique ou rougeâtre. Sa 
saveur est acre et amère. 

2** Opium de Smyrne. — Il a une couleur brun-noirâtre, 
une odeur très forte et vireuse, une saveur acre, amère et 
nauséeuse. Il durcit à l'air. On le nomme souvent o^w 
d'Anatolie, opium du Levant Suivant le Codex, il doit con- 
tenir 10 pour 100 de morphine quand il est mou, et 11 à 12 
pour 100 quand l'air Ta durci. 

3® Opium de Gonstantinople ou de Turquie, Il est plus 
foncé en couleur que le précédent. Il est en masse sphé- 
roïdale de 200 à 250 grammes. On le récolte dans le pacha- 
lik de Kara-Hissar. 
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4** Opium et Egypte, — Il se ramollit à l'air et est pres- 
que toujours falsifié. Il est en pains aplatis. On le nomme 
aussi Opium cC Alexandrie , opium, de la Théhaide, 

L'opium récolté dans la Thébaïde était autrefois très re- 
nonamé ; il a plus de valeur que l'opium de l'Asie Mineure 
quand il est pur. 

5** Opium de Perse. — Il est de couleur rougeâtre ; son 
odeur est plus prononcée que celle développée par l'opium 
égyptien. On le récolte dans les provinces d'Ispahan, Fars, 
Khorassan, etc. On l'expédie en Chine, eu Angleterre et en , 
Amérique. Les Chinois l'estiment moins que celui du Ben- 
gale. Cet opium a la forme d'un petit cylindre pesant 
25 grammes. 

6** Opium de rinde ou opium de JBombay. — Cet opium 
n'est pas importé en Europe. On le récolte dans les pro- 
vinces du Bengale, de Malwa et de Patna. Il est le mono- 
pole du gouvernement. On l'expédie en Chine, au Japon 
et à Java sous forme de gâteaux pesant 3 à 5 livres et 
enveloppés de feuilles sèches. 

Tous les opiums se ramollissent sous les doigts, sont 
opaques et pesants, et ils brûlent avec éclat. 

La France ne consomme pas annuellement une très forte 
quantité d'opium. Celui qu'on y importe vient en grande 
partie de la Turquie et de la Perse. 
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CHAPITRE III. 

LACrUCARIUM. 

Lactuca. 
Plante dicotyUdone de la famille des Composées, 

La laitue appartient bien à la classe des plantes narcoti- 
ques par le suc lactescent somnifère qui circule dans ses 
vaisseaux laticifères. 

Les espèces cultivées pour ce suc qui constitue le lac- 
tœarium sont au nombre de deux : 




Fîg. 14, — Laitue pommée. 

1* La laitue cultivée (Lactuca sativa) (fig. 14) est cul- 
tivée dans les jardins comme salade ; elle a donné naissance 
à un 'grand nombre de variétés qui diffèrent les unes des 
autres par la forme et la coloration de leurs feuilles. Les 
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feuilles de cette espèce sont obovales, arrondies, concaves, 
molles , non épineuses. Les fleurs sont jaunâtres et la tige 
peut atteindre 1 mètre 20 de hauteur, quand les plantes 
occupent un bon terrain. 

2^ La ïaitm viveuse (Lactuca virosa) a une tige qui 
s'élève à un mètre ; ses feuilles sont horizontales, carénées 
couvertes de poils rudes, bordées de dents aiguës, sagit- 
tées à leur base et aiguillonnées sur leur nervure dorsale ; 
les fleurs sont disposées en panicule étalée. On la rencontre 
dans les lieux pierreux et arides et le long des haies dans 
les endroits frais. Elle fleurit en juillet. 

Lorsqu'elle est en fleur, elle a une saveur très acre, très 
amère et une odeur fortement vireuse. 

Ces deux plantes peuvent être cultivées dans toute TEu- 
rope, mais la première végète mieux dans les climats frais 
que dans les contrées chaudes. Elle demande un bon ter- 
rain. La seconde est moins délicate parce qu'elle est indi- 
gène en France et en Europe. 

La laitue cultivée est annuelle et la laitue vireuse bisan- 
nuelle. 

On les sème au printemps et à la volée, sur une terre 
bien préparée, pour les transplanter dans un champ bien 
ameubli, lorsque les plants ont 3 à 4 feuilles. 

Les limaces et les limaçons sont de véritables ennemis 
pour la laitue cultivée et ses variétés. 

La mise en place des plants a lieu sur des planches 
ayant 1 mètre 20 de largeur. Chaque planche comprend 
deux à trois rangées de laitues. Des sentiers séparent les 
planches les unes des autres. 

C'est en juillet que les tiges atteignent leur développe- 
ment maximum, et c'est lorsqu'elles sont encore vertes qu'on 
les scarifie dans leur partie supérieure pour ouvrir les vais- 
seaux laticifères. De ces incisions horizontales découle un 
suc blanchâtre qu'on recueille avec autant de soin que s'il 
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s'agissait de récolter de l'opiura. Ce suc ne tarde pas à ee 
coaguler. Alors on le coupe par tranches qu'on fait gMer 
en les exposant au soleil . Alors il devient solide, cassant et 
brun et constitue le kducarium. Par son exposition à Vair, 
le sue perd 75 p, 100 de son poids. Sa cassure est rè&i- 
neuse. 

Lorsqu'on presse les feuilles de la laitue cultivée ou à 
la laitue Tireuse, on obtient un suc qui ne tarde paa à ae 
solidifier et qui fournit alors le produit appelé thridaœ. 

Exposé à Tair, le lactucarium conserve Ba dureté ; tandis 
que la thridace se ramollit, L*un et l'autre ont une odeor 
vireuse, d<^agréable et une saveur acre etamèrc. 

Ces deux produits ont des propriétés narcotiques^ maie 
moins prononcées que celles que possède Topium, lia ser- 
vent à préparer des sirops calmaute et des pâtes spéciales, 

La droguerie connaît trois lactucarium ; 

1^ Le lactucarium français, qui vient d'Auvergne et qui 
est bruu ; 

2° Le laciumrium anglais ^ qu'on prépare en Ecosse et 
qui est brun foncé; 

â*" Le lactucarium allemand^ qui est préparé dans la 
Prusse Khénane et dont la couleur est gris-brun. 

Le lactucarium remplace souvent l'opium dans diverses 
préparations pharmaceutiques. On Tutilise en Europe de- 
puis le commencement du siècle actuel. 
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DEUXlEiME PARTIE. 

PLANTES SACCHARIFÈRES. 

Les plantes saccharifères ont de nos jours une grande 
importance, soit en Europe, soit dans les contrées in ter tro- 
picales. La canne à sucre, malgré l'exteusionqu'on udomiue 
en France et en Allemagne à la culture de la betterave su- 
crière, présente toujours un grand intérêt, et elle préocciiipe 
plus que jamais les planteurs, parce que ces deniiLTs ne 
désespèrent pas d'obtenir, à Taide de semis faits a^ec des 
graines fertiles, des variétés beaucoup plus sacchinines rjue 
les cannes connues et réputées de nos jours comme k^ plus 
riches en sucre. 

Ayant détaillé la culture delà betterave dans le.^ Phuiks 
fourragères ^]q me suis borné à signaler les faits particuliers 
qui intéressent les cultivateurs européens possédant mm 
sucrerie ou une distillerie. 

J'ai joint à ces deux plantes la culture du sor^^ho tîLicré 
et celle de Térable à sucre. 

C'est sans succès qu'on a tenté à diverses repri^p^ d'in- 
troduire le sorgho en France comme plante saccharîfêre^ 
mais on continue en Amérique de le cultiver pour le sucre 
qu'il fournit, bien qu'il soit inférieur en qualité èuix jsu- 
cres de canne et de betterave. 
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CHAPITRE PREMIER. 

CANNE X SUCRE. 

SACCHAKUM Ô^lhnClNALE, L. 

Plante monocotyUdone de la/amUle des Graminées. 

Sanscrit. — Sharkara. Arabe. — Shakar. 

Anglais. — Raw sugar. Persan. — Schakar. 

AUemand, — Rohr Zucker. Indou. — Schukur. 

Hollandais. — Rob kishakkar. Portugais, — Assucar. 

Historique. — Mode de végétation. — Variétés, — Composition. — Climat. — 
Terrain. — Fertilisation. — Mode de multiplication. — Plantation. — Soins 
d'entretien. — Insectes. — Animaux et agents atmosphériques nuisibles. — 
Récolte. — Bendements. — Extraction du sucre. — Fabrication du tafia et 
du rhum. — Usages des produits. 

Historique. 

La canne à sucre est connue en Chine et dans la Birma- 
nie depuis les temps les plus reculés. Sa culture est aussi 
très ancienne dans la Nubie, TÉgypte et l'Ethiopie. Théo- 
phraste a signalé le miel qu'on trouve dans ses roseaux, et 
PKne a constaté que le sucre de l'Inde est supérieur en 
qualité au sucre de l'Arabie. Cette plante était cultivée en 
961 à Malaga, Alicante et Valencia, et au douzième siècle en 
Sicile et près de Syracuse ; elle a été introduite en 1420 à 
Madère (1), en 1503 aux Canaries, en 1492 à Saint-Do- 

(l) En 1420, Don Henri de Portugal fit transporter aux Canaries 
des cannes venant de Sicile, mais eUes n'y réussirent pas. 
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mingue, en 1606 au Brésil et aux Antilles, en 1520 au 
Mexique, en 1600 à la Guyane, en 1644 à la Guadelouiie, 
en 1650 à la Martinique, en 1750 à la Louisiane, en 177u à 
rile Maurice, en 1852 à Natal et à la Nouvelle -Galles du 
Sud. 

Le sucre a été importé d'Alexandrie à Venise en 996 , des 
îles Canaries et de Saint-Domingue en France en 14Mii, Il 
était très rare au temps de Dioscoride et de Galien. 

De nos jours la canne à sucre est cultivée dans les con- 
trées ci-après : Guyane (1), Antilles, Eéunion (île Bour- 
bon), île de France, Chine, Siam, Cochinchine, Hindoustan, 
îles Philippines, îles Hawaï, Java, Bornéo, Pérou, Colom- 
bie, Brésil, Chili, Bolivie, Guatemala, Cap de Bonne- Eï^pé- 
rance, Sénégambie, Guinée, Egypte, Nubie, îles des Cana- 
ries, la Louisiane, etc. 

Le nom sanskrit du sucre est sarkure, duquel sont dérives 
le mot arabe sukhar et les mots européens zucker, ,s7///ar 
et sucre, 

La production totale du sucre de canne varie aniuielle- 
ment de 2.500.000 à 2.800.000 tonnes de 1.000 kilogiv 
Voici quels sont les rendements des principaux Ueus de 
production : 

Asie, 

Chine 20,000 à 26,000 tonnes. 

Indes occidentales 65,000 à 60,000 — 

Siam 5,000 à 6,000 — 

Afrique. 

Réunion 26,000 à 80,000 tonnes. 

Maurice 120,000 à 180,000 — 

Egypte 50,000 à 66,000 — 

(1) Uabolition de l'esclavage n'a pas permis, à dater de 1829j lI'c- 
tendre la culture de la canne à sucre à la Guyane française. 
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Amér'i'jne du Nord, 
LonUiane 130,000 à 150,01)0 Immes. 

Amîriqtte du Siid. 

BrésîL 170,000 à 25ÛjOOO tonnea. 

Pérou '25,000 h 35,000 — 

GDyane 105,000 t 120,000 — 

^^^^'^^' -^} 5,00flà 6,000 - 

Snrîi] âm. « . ] 

GrantleM AntîUes, 

Cuba 525,000 à (il)0,000 tonnes, 

Potto-Eico 65jOÛÛ à 75,000 — 




Jatiuûfque . . . , , . . j 



*25,000 à 85,000 ^ 



Haïti S 

îïlBÉtijiiqne .,..,.., 40.000 à 45,000 tontiea. 

Ç-oadeloupe. -,...* , 46^000 à 50,000 — 

TrînUù 50,000 à Çu,00O* ^ 

BEU-badea, h *....,.. * 15,000 à 66,000 — 

Java B75,000 à 4'J6,Û00 toûnea. 

Pbilippmes 1 70,000 à 250,000 ^ 

Australie 70,000 h. 75,000 — 

riea Sandwich 100,000 i lî>5,000 — 

Les importations en France du auere de canne, qui s*élfi^ 
vaient en 1818 à près de 3M.(k^0 tonnes» ont atteint en l>?5fi 
UiOMiMi tonnes, et en 1802, 151.013 tonnes- 

La con sommation annnelle dn sucre s'accroît en France 
d'année en année. De 1818 à ISiiS, elle s'eat élevée de 1 a 
8 kilo^, par Imbitant, Cet accroissement est dû en txti 
grande partie à Textension qu^a prise la culture de h b^tte- 
raye à sucre depuis ISfiO. Les pixys où ]a consommation t:st 
la plus forte sont TAngleterre, iî8 kilo^., les États-Uui^i 
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17 kilogr., la Hollande, 15 kilogr., la Belgique, 11 kilogr. 




Fig. 15. — Canne à sucre en végétation. 



Ceux où elle est la plus faible sont l'Espagne, 500 gram- 
mes, l'Italie et la Turquie, 1^^,500, la Eussie 2''^500. 
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Mode de Tég^étation. 

La canne à sucre (fig. 15) a une racine vivace et fibreuse 
et peut vivre quinze à vingt ans ; elle produit plasienrs 
tiges sensiblement cylindriques, à nœuds renflés, mais pea 
saillants, qui atteignent de 8 et même 8 mètres de hauteur, 
comme on le constate dans Tîle de Taïti. Les feuilles sont 
engainantes, plates, aiguës au sommet, longues de 0^^,70 
à 1°',20, larges de 0",04 à 0™,05 et plus ou moins rap- 
prochées les unes des autres, selon la longueur des entre- 
nœuds ; elles sont à nervure médiane blanchâtre. Chaque 
nœud porte une feuille et présente un bouton qui est un 
véritable germe. Les fleurs forment une longue panicule 
terminale, soyeuse et blanchâtre. Cette flèche est sans 
nœuds. 

La tige principale, qui provient de la bouture mise en 
terre, est appelée vulgairement grande canne; les pousses 
qui sortent de la souche sont désignées sous le nom de re- 
jetons ou rejets. 

Les nœuds des variétés les plus estimées sont éloignés 
les uns des autres de 0™,10, 0™,12 à O^jlG au maximum; 
mais en général, les nœuds sont toujours moins éloignés 
les uns des autres quand la végétation de la canne devient 
languissante, et lorsque par suite de cette faible vigueur 
les tiges se durcissent et deviennent ligneuses. 

Ls canne se propage par boutures et rejetons. Les bou- 
tures sont prises dans le milieu des tiges ou dans leurs 
parties supérieures, mais au-dessous de la tête ou de l&Jlèche 
où commencent les dernières feuilles. Leur reprise a lieu du 
huitième au douzième jour. Dans chaque pied, la bouture- 
mère disparaît quand les rejetons apparaissent autour delà 
première pousse. On distingue dans la canne quatre phasjBS 
de végétation : 
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1. Le développement du germe de la bouture ou Tappa- 
rition de la première feuille , 

2. L'apparition de la pousse herbacée , 

3. La formation successive des nœuds et du suoi^, 

4. La maturité des tiges. 

Le colonel Codazzi a constaté que la canne à sucre d'O- 
taïti peut être récoltée : 

A l'âge de 11 mois avec nne température moyenne de + 27<* 

— 12 — — +260 

— 14 — — +230 

— 16 — — + lôo 

Eu général, on coupe les tiges du douzième au quator- 
zième mois. Chaque tige pèse, en moyenne, 1 kilogr.; elle 
a alors de 2"',50 à 4 mètres de hauteur et 0™,035 à 0"',04 de 
diamètre. En continuant de végéter normalement, la canne 
change de couleur, les feuilles inférieures se dessèchent et 
les fleurs apparaissent. Le plus ordinairement, les tiges ar- 
rivent à maturité deux mois après la floraison. 

On a cru pendant longtemps que la panicule pyramidale 
qni termine la tige ne produisait pas de semences fertiles. 
C'était une erreur. Les semences, rares il est vrai, qu'on 
récolte dans les contrées tropicales, germent bien et per- 
mettent d'espérer qu'on obtiendra des variétés nouvelles 
dignes d'intérêt. 

En général, c'est lorsque les tiges ont quatorze à quinze 
mois de végétation que leur flèche se développe. Elles ont 
atteint alors leur maximum de croissance en hauteur, mais 
elles augmentent en grosseur. 

Variétés. 

La canne à sucre a produit un très grand nombre de va- 
riétés. Les principales sont au nombre de six : 
1" Canne de Bourbon^ Ganne de Singapore, Canne blanche 
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éPOtaïti, Canne de Batavia, Canne du Bengale, Canne créoU, 
— Cette belle variété (fig. 16), originaire d'Otaïti, a été 
décrite par Cook. Elle est précoce, productive et se propice 
facilement; elle fournit un jus qui donne un sucre abon- 
dant, très beau et brillant. On lui reproche d'avoir, dans les 
terrains frais, des nœuds un peu trop éloignés les uns des 
autres, ce qui rend sa tige, qui est élevée et grosse, très 



Fig. 16. — Canne 
de Bourbon. 



Fig. 17. — Canne 
rubanée. 



cassante; aussi 'doit-on la cultiver sur des champs d'une 
fertilité ordinaire, un peu secs, bien exposés au soleil et 
abrités des vents par des élévations ou des massifs d'arbres. 

Sa tige, haute de 3 à 5 mètres, est jaunâtre sur la partie 
exposée au soleil, et ses feuilles sont larges, retombantes et 
d'un beau vert pâle. 

Cette variété est connue au Brésil sous le nom de canne 
de Gayenne (Cana Cayenna). Elle est cultivée à l'île Mau- 
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rice, à la Jamaïque, à Cuba, à Madagascar, à la Nouvelle- 
Grenade, etc. 

2° Canne noire de Java, Canne de Batavia, Canne vio- 
UUs dOtaïtij Canne de la Jamaïque, — Cette variété est 
rustique, robuste et très vigoureuse. Ses entre-nœuds pré- 
sentent une belle teinte rouge violacé. Ses feuilles sont lé- 
gèrement teintées de violet. Elle fournit un jus très riche 
en sucre. Elle est cultivée dans les Indes occidentales, au 
Mexique, au Pérou, à la Louisiane, etc. 

Ses tiges sont très fortes et plus difficiles à broyer que 
les tiges de la variété précédente. 

3*^ Canne à rubans, Canne rubanèe. Canne rayée. Canne 
âlOtaïti rayée. Canne transparente. — Cette variété {f\g. 17) 
réussit très bien dans les terres légères et siliceuses. Ses 
tiges très fortes présentent sur un fond jaune des bandes 
d'un beau rouge sombre, ayant de 0",005 à 0",02 de lar- 
geur; leur jus donne un très beau sucre. Elle est cultivée à 
Batavia, aux Autilles, à Maurice, à la Louisiane , à Otaïti, 
en Egypte. 

4** Canne du Bengale, Garnie rouge de Calcutta, Canne 
violette de Calcutta, Canne pourpre de Batavia. — Cette va- 
riété originaire de la Malaisie est très vigoureuse ; son jus 
est très coloré, et il fournit un sucre très dur et très bril- 
lant. Elle est rarement attaquée par les fourmis blanches. 
Elle existe à la Réunion, à Java , Malacca, etc. 

5** Canne de la Chine, Canne de Singapore, Canne de Ma- 
lacca. — Cette variété a été introduite dans l'Inde en 1796 ; 
9a tige est de petite dimension, mais elle est très dure et 
résiste très bien au froid et à la chaleur. La fourmi blan- 
che et le chacal ne l'attaquent pas. Elle est peu cultivée 
en dehors de la Chine et de l'Inde; elle est précoce, avec 
une tige verte. 

6® Canne de Salangore. — Cette variété a des feuilles 
très larges, très retombantes et garnies, sur leur bord in- 

7. 
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férieuiv de nombreuses épines. Le jus qu'elle fournit est 
très facile à clarifier ; il donne un sucre dur et très brillant. 
Ou considère cette canne comme la meilleure de toutes. 

Ces varïêtt?.s bien caractérisées ont produit un grand 
nombre do races- Dans la Birmanie, les Malais en distin- 
guent 8ÎS ; la grande canne {Tublou Uttang yang), la 
canne rou^e { Tulhou inerah), la canne à écorce poudreuse 
{Tiibbou Utking herabou\ la canne rotin {Tubhou rotan), 
la canne rougt-brun {Tuhhtm hookou karbau), la canne 
noire ( Tuhhon itam). La première est très estimée. 

La Cocluncliitie possède une canne toujours verte, très 
haute et très grosse et une canne jaune à tige plus petite 
et à nœuds pluR rapprochés. La Nouvelle-Calédonie cultive 
un trèë giand nombre de variétés qu'il me paraît inutile de 
signaler. 

Composition* 

Lîi tige de la canne à sucre contient intérieurement, 
eati^e les nœuds, et principalement dans sa partie inférieure, 
un liquide transparent très saccharin, qui fournit la matière 
que J'ou nomme sucre brut, sucre de canne y sucre des colo- 
nm, 

Yoici, d\\près MM. Payen et Péligot, quelle est la com- 
position dus tigea arrivées à maturité : 



Canne 
ae la Martinique. 

Bucio 18,00 


Canne 
de CalM. 

16,20 

6,00 

77,80 


Canne 
d'Otaïti. 

18,00 
10,96 
71,04 


Ligneux, aels, etc . . 9,90 
Eau » 72,10 







100,00 100,00 100,00 

En général, le ancre cristallisable varie de 9 à 22 pour 100, 
gnîviiiit la \'ariétc cultivée et la nature du sol dans lequel la 
plantation a. été exécutée. 
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M. Bouflet, en examinant trois variétés très cultivées à 
la Eéunion, a constaté les résultats ci-après par 100 kilogr. 
de tiges : 

Cannes. Loosier. , Ooinghan. Port Mftckay. 

Sacre 16,28 18,94 17,74 

Ligneux 11,11 11,90 17,76 

Eau 71,87 68,24 69,75 

Perte 0,74 1,92 0,75 

100,00 100,00 100,00 

Voici, d'après M. Delteil, comment le sucre est réparti 
dans la canne blanche d'Otaïti : 

LongiMnr. Li^enx. . . Sacre. 

B«8de latige... 0<n,55 11,55 12,0 18,59 

MiUeu 1 10 10,71 11,6 18,09 

Haut 6ô 9,51 9,3 13,87 

Bout blanc 10 9,96 8,7 8,80 

La partie inférieure est donc la plus riche en sucre. 
D'après M. Boussingault , le sucre normal est formé de : 

Carbone 42,10 

Hydrogène 6,40 

Oxygène 61,60 

100,00 

Il contient de 9 à 10 pour 100 d'eau. 
On a constaté que les cendres de la canne contenaient 
les substances suivantes : 

Canne Canne 

des Antilles. de Maorioe. 

Potasse 16,60 17,89 

Soude 0,48 2,90 

Chaux 8,71 8,86 

Chlorures alcalins.... 8,11 4,13 

Magnésie 7,62 8,68 

Acide sulfurique 6,62 8,01 

— phosphorique.. 6,81 6,23 

Silice 40,05 44,31 

100,00 100,00 
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- La canne produit deux sortes de sucre : le smre cristal- 
lisahle et le sicere incristallisahle. Ce dernier, à la maturité 
des tiges, ne dépasse pas 1,50 pour 100 du sucre cristal- 
lisable. Le premier, lorsqu'il est raffiné ou épuré, est blanc, 
cristallisé, inodore et inaltérable à Tair sec. Sa saveur est 
douce et agréable. 

Le sucre que produit la Cocbinchine est brun et grossier ; 
il est inférieur en qualité au sucre de Java, de Siam et des 
Philippines. 

La densité moyenne du jus varie de 10 à 11°. 

Climat. 

La canne ne peut être cultivée que dans les contrées oii 
la température moyenne ne descend pas, pendant le prin- 
temps et l'été, au-dessous de + 19 à +• 20°. 

Plus la température est élevée et plus le jus est riche en 
parties saccharines. Ainsi, en Espagne et en Algérie, sa 
densité, à l'aréomètre Baume, varie de 6°,50 à 9° au maxi- 
mum, tandis qu'au Brésil, dans les Indes et les Antilles, 
cette même densité atteint de 10 à IS**. 

En général, la canne à sucre est cultivée comme le cotpn, 
soit dans les îles, soit dans les localités voisines de l'Océan 
ou de la Méditerranée. C'est qu'elle demande une tempé- 
rature presque régulière et à la fois chaude et humide, et 
une lumière très vive. 

Les gelées à glace et même les fortes gelées blanches lui 
sont très nuisibles. Les tiges que les gelées endommagent , 
soit dans les Indes, soit à la Louisiane, doivent être regar- 
dées comme perdues pour le planteur, parce que leur jus a 
perdu sa propriété de cristalliser. A la Guadeloupe, elle 
cesse d'être cultivée à 400 mètres d'altitude. 

Ce sont les froids qui n'ont pas permis sa culture dans la 
région maritime de la Provence, dans la plaine de Terra- 
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cine (royaume de Naples), dans Tancienne Paphos (île de 
Chypre), et qui rendent souvent sa culture difficile diina 
la plaine d'Épiscopi (Italie), sur la côte de rAndabusie 
(Espagne), où le climat est très chaud. 

C'est donc avec raison qu'on considère la canne à sucre 
comme appartenant à la culture tropicale. Dans les circons- 
tances actuelles, sa culture ne dépasse pas en Chine le 
30% en Amérique, le 32% au Japon, le 36% et en E^pajj:ne 
le 47® degré de latitude. 

Jusqu'à ce jour, son introduction en Algérie n'a pas 
donné des résultats très satisfaisants. 

Terrain. 

Nature. — La canne à sucre doit être cultivée sur des 
terrains profonds, frais et plutôt argileux que siliceux. 

Les terres granitiques, contenant une certaine proportion 
d'argile, de calcaire, de sels alcalins et de nombreu.\ dc-brls 
d§ matières organiques, lui sont très favorables. Il en est 
de même des terres d'alluvion. 

Les sols argilo-calcaires fertiles, sont considérés à bon 
droit comme d'excellents terrains, parce que l'expérit^ncc ii 
cent fois constaté que la chaux exerçait une influeneo très 
remarquable sur la richesse saccharine du jus. I^es terres 
calcaires ferrugineuses ne nuisent à sou développemiàib i|ue 
lorsqu'elles contiennent de l'oxyde de fer en excès. 

Les terrains pierreux ne sont pas regardés comme de 
mauvais sols. Les pierres, en plombant la couche arable, j 
fixent plus de fraîcheur pendant les sécheresses. Toutefois, 
dans de tels sols, si le sucre est de bonne qualité, il est gé- 
néralement peu abondant. Dans les terres humides, la, 
canne a souvent une végétation luxuriante, mais elle y est 
toujours moins saccharifère. 

Les plus mauvais sols sont les terres à briques pauvres, 
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parce qu'elles acquièrent, sous l'influence d'une vive chaleur, 
une très grande dureté. 

Dans les Indes et aux États-Unis, on recherche de pré- 
férence les terres fertiles, riches en sels de soude et de po- 
tasse. En Egypte, la canne est cultivée dans les terres fer- 
tiles, profondes et de moyenne consistance qui sont situées 
entre le Nil et la Libye et qu'on arrose avec les eaux da 
canal Ibrahimich. A la Jamaïque, les terres franches sitaées 
à une exposition chaude sont regardées comme les pins 
favorables pour la canne. 

Préparation. — Pendant longtemps, les terres consa- 
crées dans les colonies françaises et anglaises à la culture 
de la canne à sucre, ont été préparées par les nègres. L'é- 
mancipation des esclaves a changé ces conditions de culture, 
et a forcé de substituer le travail des instruments aratoires 
traînés par 4 à 6 bœufs, des buffles ou des mules, au tra- 
vail des bras sur un grand nombre d'exploitations. 

La plupart des instruments introduits dans les colonies 
sont entièrement en fer. On est généralement satisfait de ^ 
charrue et du buttoir construits par Ransome ou de Dom-* 
basie. 

Les terres sont labourées à plat. Le dernier labour est 
suivi par un ou plusieurs hersages destinés à pulvériser la 
surface du sol. 

Lorsqu'on veut cultiver la canne à sucre sur des terres 
incultes, on commence par couper tous les arbustes, ou on 
y met le feu après avoir circonscrit l'étendue qu'on vent 
défricher au moyen de quelques traits de charrue. Quand 
les broussailles et les mauvaises herbes ont été détruites, on 
répand les cendres et on laboure la couche arable à 0",15, 
0™,20 ou 0™,30 de profondeur, en faisant suivre chaqne 
charrue par une fouDleuse ou charrue sous-sol. On termine 
la préparation en égalisant grossièrement le terrain , si ce 
dernier présente des cavités ou des élévations. Au Brésil, 
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toutes les terres destinées à la canne à sucre sont labourées 
avant les pluies, c'est-à-dire en juillet. La charrue est 
traînée par 4 à 8 bœufs ; elle opère un labour de 0™,35 de 
profondeur. On agit de même en Egypte. En Cochinchine, 
on défonce le sol jusqu'à 65 centimètres. 

Lorsque la terre a été bien ameublie à l'aide de deux, 
trois ou quatre labours et plusieurs roulages et hersages, 
on y trace des raies parallèles au moyen du buttoir. Ces 
raies sont destinées à recevoir les engrais et les boutures ; 
elles sont éloignées les unes des autres de 1™,65 à 1™,85. 

Quand les terres ne sont. pas très friables, on ouvre ces 
raies avec la charrue, en agissant comme s'il était question 
de faire une dérayure, et on les nettoie ensuite avec le but- 
toir. 

L'eau est très nuisible à la canne à sucre quand elle est 
abondante. A la Guadeloupe , à la Guyane et dans la Bir- 
manie, on ouvre, entre les rangées de cannes ou tous les 6 
ou 9 mètres, deâ sillons destinés à faciliter Técoulement 
de l'eau provenant des grandes pluies. Ces raies d'assai- 
nissement sont tantôt parallèles, tantôt perpendiculaires à 
la pente du terrain. 

Fertilisation* 

La canne à sucre est épuisante et nécessite, pour être 
productive, l'emploi d'engrais abondants et riches en par- 
ties organiques très solubles. 

Les engrais azotés qui lui conyiennent le mieux sont : 

Le sang sec, La poudrette, 

Le gaano, La colombine, 

La chair de cheval en poudre, Le fumier décomposé. 

Le marc frais de canne est aussi très estimé. On l'em- 
ploie à la dose de 20.000 kilogr. à l'hectare. 
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A Calcutta, on fume les champs de canne en enfouissant 
de rindigo ou de l'herbe de Guinée 

La Tase est regardée comme excellente par les Indiens et 
les Égyptiens. 

A la Jamaïque, on a souvent recours au parcage des 
bêtes bovines et des mules. Chaque hectare est alors ferti- 
lisé au moyen de 5.000 têtes de gros bétail. 

Enfin, quand on cultive la canne à sucre sur des terres 
ne contenant pas, pour ainsi dire, de carbonate de chaux, 
on applique des marnes, de la chaux, de la poudre d'os, 
ou du superphosphate de chaux. 

Quand on a égard à la composition de la canne, on cons- 
tate qu'une récolte de 50.000 kilog. de tiges doit enlever à 
la couche arable : 

80 kilog. d'acide sulfarique. 
50 — de potasse. 
110 — d'azote. 

En général, les engrais très ammoniacaux, comme les 
urines et les fumiers frais d'écurie, ne sont pas très favo- 
rables à la canne à sucre. Les jus fournis par les cannes 
abondamment fumées avec des matières très riches en am- 
moniaque donnent une plus forte proportion de mélasse au 
détriment des parties saccharines cristallisables. 

Modes de maltiplication* 

La canne à sucre ne produisant que très accidentelle- 
ment des graines est multipliée à l'aide de boutures ou de 
rejetons. 

Chaque nœud possède un bourgeon à l'état latent. 

Boutures. — On prépare les boutures en divisant la 
partie supérieure des tiges, celle située immédiatement au- 
dessous de la tête de la canne qu'on nomme flèche, entron- 
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çons de 0",30 à 0™,50 de longueur, portant plusieurs 
nœuds. Au Brésil, les plançons ont trois nœuds. A la Ja- 
maïque, toutes leô boutures sont coupées obliquement. 

On peut aussi diviser la partie inférieure des tiges en 
plusieurs parties, mais on préfère séparer la portion encore 
tendre et verte, parce qu'elle fournit des boutures d'une 
reprise plus assurée. 

Cette préparation, complétée par l'effeuillage des bou- 
tures, se fait à l'époque de la récolte des cannes. 

Les boutures une fois préparées sont mises immédiate- 
ment en terre, où elles sont réunies en tas de 0™,50 environ 
d'épaisseur, et protégées ou des froids ou de la chaleur par 
des feuilles fraîches. Chaque lit de tronçons doit être re- 
couvert d'une couche de feuilles vertes. On doit les planter 
le plus promptement possible. 

Rejetons. — La multiplication par rejetons est moins 
en usage que la précédente. On ne l'adopte que lorsqu'on 
demande au même champ plusieurs récoltes successives. 

Plantation* 

La mise en place des boutures est faite à des époques, 
qui varient suivant les latitudes. En Egypte, elle a lieu 
en mars et avril ; à la Jamaïque, en août, dans les terrains 
froids, et en octobre dans les bons sols; dans la Birmanie, 
en avril et mai; en Cochinchine, à la fin de la saison des 
pluies. Au Bengale, on plante souvent de préférence pen- 
dant les mois de septembre, octobre et novembre. Au 
Brésil, les plantations ont lieu de janvier à mars; les can- 
nes qu'on plante en juillet ne flèchent pas dans Tannée. 

La plantation se fait dans des trous carrés ou rectangu- 
laires qu'on creuse avec la houe dans le fond des sillons 
ouverts par la charrue ou le buttoir. 

Ces trous doivent avoir de 0™,16 à 0^^,20 de profondeur, 

Digitized by VjOOQIC 



X26 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

et être espacés les uns des autres de 0",30 à 0",60, selon 
qu'on y plante une ou deux boutures ou rejetons. 

Chaque plant, après avoir été couché à plat ou oblique- 
ment dans le fond des trous, doit être couvert de 0"^,10 à 
0™,15 de terre meuble. Par exception, à la Guadeloupe, on 
les plante debout. A la Réunion, d'octobre à janvier on 
met deux boutures en sens opposés et obliquement dans 
chaque fosse. A la Jamaïque, on en plante trois et quelque- 
fois quatre dans le même trou. 

Les lignes de boutures sont espacées de 1™,50 à 2 mè- 
tres suivant les terrains et les climats. En Coohinchine, 
toutes les cannes sont disposées en échiquier et distantes les 
unes des autres de 2 mètres ; on en compte alors 2.500 par 
hectare. A la Guadeloupe, les boutures, plantées en carrés, 
sont éloignées de 1",80 les unes des autres. 

En Birmanie, où les cannes sont plantées à 1 mètre sur 
2 mètres, un hectare comprend 5.000 pieds ou touffes. 

Quand on renouvelle une plantation, on arrache, à Taide 
de la charrue ou de la pioche, toutes les vieilles souches, 
et, après avoir préparé le terrain, on plante les boutures ou 
les rejetons au milieu des intervalles des anciennes lignes, 
afin que les nouvelles cannes ne végètent pas sur les mêmes 
rangées. 

Lorsqu'on veut obtenir une seconde récolte, on rabat 
les billons et les éteules des cannes. Cette opération se fait 
avec une houe à lame bien tranchante. Les ouvriers char- 
gés d'exécuter cette sorte de taille doivent éviter d'endom- 
mager les souches, afin de ne pas nuire au développement 
des rejetons. 

Soins d'entretien. 

La canne à sucre exige pendant sa végétation des soins 
d'entretien assez nombreux. 

Après le développement des premières feuilles, qui s'o- 
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père entre le quinzième et le trentième jour qui suivent la 
plantation, on remplace les boutures qui n'ont pas n'îussi, 
et on exécute un binage dans le but de détruire les mau- 
vaises herbes, ameublir la terre et combler les troos dans 
lesquels les boutures ou les rejetons ont été plantés. 

Quand ces travaux sont terminés, on arrose toute reten- 
due cultivée, si le sol manque de fraîcheur et si les irri^- 
tions sont possibles. 

Les irrigations se font par infiltration. On les répète sou- 
vent, mais très modérément, jusqu'à^a saison des pluies. 
En Egypte, on continue les arrosages jusqu'à la Técoltc. 

On continue aussi les binages quand cela est nécessaire. 
, Quand les cannes ont un mètre environ de hauteur, et 
que les' feuilles ombragent en partie la terre, on les butte 
deux ou trois fois à vingt ou vingt-cinq jours d'intervalle. 
Le buttage exerce une influence puissante sur raccumula- 
tion dans les cellules des parties cristallisables par riiumi- 
dite qu'il concentre autour des racines. Il a aussi pour effet 
de donner aux cannes plus de solidité, ce qui lenr i>ermet 
de mieux résister aux vents violents, et de séparer les ran- 
gées par des sillons qui rendent les arrosages plus faciles, 
et qui contribuent à l'assainissement de la couclie antble 
pendant la saison des grandes pluies. On l'exécute au moyen 
d'un buttoir. 

Enfin, pendant les pluies continuelles, et deux mois 
avant la maturité des tiges, on enlève les feuilles sèches et 
fanées, et on supprime quelques feuilles vertes sur les cannes 
vigoureuses, afin qu'elles mûrissent mieux et plus tôt. 

Dans les contrées où l'on demande à la canne deux , trois 
et même parfois quatre récoltes successives, comme au Bré- 
sil, après chaque récolte on façonne le sol en évitîint d'en- 
dommager les souches et on le fertilise de nouveau k ruidtj 
d'engrais pouvant manifester promptement leur action. 
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Insectes^ animaux et agents atmosphériques 
naisibles. 

Le principal ennemi de la canne à sucre, dans l'Inde, en 
Amérique, au Malabar, au Japon et en Chine, est l2i, fourmi 
blanche ou, pour mieux dire, le termite. Cet insecte ameublit 
la terre qui environne les touffes et met les racines à 
nu. Alors les plantes n'ont plus assez de fixité pour résister 
à une température éftvée et à la violence des vents. On ne 
connaît aucun moyen de le détruire, mais on l'éloigné 
des champs de cannes en répandant çà et là sur la terre de 
l'huile de pétrole. Ces fourmis fuient la lumière. 

La pyrale de la canne (fig. 18) ou le borer des Anglais 
(ToRTRix saccharifera) est plus redoutable que la fourmi 
blanche ; ce lépidoptère est répandu à la Réunion, à Java, 
etc. Sa larve, qui est une chenille blanche à seize pattes et 
à tête noire , prend naissance dans l'aisselle d'une feuille ; 
après sa naissance, elle perce la tige pour s'y introduire et 
vivre à son détriment. Les dégâts que cause le borer dans 
les jeunes plantations sont souvent des pertes irréparables. 

Cette larve et son papillon et les criqmts ou sauterelles 
ont pour ennemis les merles, la caméléon, etc. Le planteur 
qui constate la présence du borer dans ses cultures, doit 
brûler le soir, quand l'air est calme, toutes les herbes et les 
feuilles qui servent de refuge aux papillons et aux chrysa- 
lides pendant le jour. 

La calendre de la canne à sucre est répandue dans les 
Antilles. Elle s'introduit aussi dans la tige pour vivre au 
détriment de la moelle. 

La canne à sucre est attaquée dans l'Inde et aux Antilles 
par un très petit insecte qui appartient à la famille des sco- 
lytides et auquel on a donné le nom de Xyleborus perforans. 
Jusqu'à ce jour on ne connaît aucun moyen de le détiniire ; 
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CANNE A SUCRE. 129 

ce petit coléoptère attaque la tige à sa jonction avec la ra- 
cine de la canne. 

Le rat (Mus saccharivorus) fait parfois de grands dé- 




Fig. 18. — A, Borer mâle. B, larve du Borer. 

gâts dans les cultures de cannes. C'est lorsque les tiges i^ont 
arrivées à leur maturité, qu'il les ronge par le bas. Une 
canne ainsi attaquée est entièrement perdue. Ces aniuiaiix 
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130 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

ont pour ennemis le hoa noir et la maja, petit boa, qu'on 
respecte parce qu'ils en détruisent beaucoup. 

On détruit beaucoup de rats en opérant la récolte de la 
manière suivante : on coupe les tiges en agissant de la cir- 
conférence au centre sur tout le contour de la pièce, et on 
laisse un certain nombre de tiges au milieu du champ. 
Cette. remwe, qui est plus ou moins considérable, selon le 
nombre de rats qu'on yeut détruire, sert de refuge à ces 
rongeurs. Quand la récolte des tiges est terminée, on 
entoure la remise de broussailles très combustibles et on y 
met le feu. Ce dernier, en envahissant les cannes, détruit la 
plupart des rats qui se sont réfugiés dans la remise. 

Dans rinde, les cannes sont souvent ravagées par les 
éléphants, qui mangent avec plaisir leurs pousses herbacées 
et saccharines. 

La canne à sucre est arrêtée dans son développement 
par les vents brûlants et les longnM sécheresses; elle est 
déracinée et renversée par les vents violents; les grandes 
pluies pourrissent ses racines et nuisent à la formation des 
parties saccharines. 

Enfin, les feuilles des cannes qui végètent dans des terres 
argileuses, riches et humides, sont sujettes à être attaquées 
par la rouille ou divers champignons. 

Réeolte. 

On procède à la récolte des cannes lorsque les tiges 
ont une teinte dorée ou violette, et qu'elles ont perdu 
leurs feuilles dans la plus grande partie de leur hauteur. 
Alors, les feuilles supérieures sont encore verdâtres, les 
fleurs sont épanouies et les panicules ont une belle teinte 
argentée. 

La récolte se fait successivement parce que* les tiges d'une 
même plantation ne mûrissent pas toujours toutes à la fois. 

L'époque à laquelle les cannes arrivent à la matmité 
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182 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

varie suivant les latitudes, c'est-à-dire après 12, 14, 16 on 
18 mois de végétation. A la Louisiane, on les récolte en 
novembre, décembre ou janvier ; à Saint-Domingue, on les 
coupe en février, mars et avril ; au Brésil et en Egypte, on 
les récolte en novembre ou décembre. Les cannes plantées 
Tannée précédente à la Réunion sont récoltées de septem- 
bre à octobre ; elles occupent le sol pendant trois années. 
A Siam, où la température est très élevée pendant Tété et 
jusqu'à la fin de l'automne, on les plante en juin et on les 
récolte en décembre et janvier. 

On ne doit couper ni trop tôt ni trop tard; dans les 
deux cas on extrait du vesou une moins grande quantité de 
sucre. 

On coupe les tiges à 0™,03 ou 0"*,05 au-dessus du sol, à 
l'aide d'une serpe, d'un sabre ou coutelas ou d'une petite 
hache ; on les étête, on les divise en deux si elles sont lon- 
gues, et on les lie ensuite en bottes qu'on dépose le long 
des chemins ou sur le bord de la plantation. La coupe 
doit être nette et régulière. Un ouvrier coupe par jour de 
2.000 à 2.500 kilog. de cannes. 

Alors, à l'aide de charrettes ou de cabrouets (fig. 19), on 
les transporte à la sucrerie, où elles sont soumises immédia- 
tement à Factioû de moulins à cylindres cannelés ou unis 
mis en mouvement par des animaux, l'eau ou la vapeur. 

Les feuilles sont utilisées comme engrais ; ou on les laisse 
pourrir sur le champ ou on les brûle. 

La récolte est ordinairement suivie par une façon. 

Rendement* 

Un hectare de cannes bien cultivées et non attaquées 
par les rats, les chacals, le borer ou les fourmis blancheSt 
donne de 40.000 à 70.000 kilogr. de tiges. 

Les planteurs sont satisfaits quand ils obtiennent, en 
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CANNE A SUCRE. 133 

moyenne, 50.000 kilog. de tiges à l'hectare; mais dans 
beaucoup de contrées, le rendement par hectare varie en 
moyenne de 30.000 à 35.000 kilog. D'après M. Dola- 
baratz, le rendement de la canne à la Réunion, de 1882 à 
1887, a yarié de 29.800 à 39.000 kilog., et le sucre, de 
2.762 à 3.658 kilog., ou en moyenne 9 pour 100 du poids 
de la canne récoltée, qui en renferme normalement de 15 à 
18 pour 100. C'est très exceptionnellement qu'on obtient 
5.000 et 5.500 kilog. de sucre cristallisable par hectare. 

En Egypte, la canne produit par hectare 30.000 kilog. 
de tiges qui donnent 2.500 kilog. de sucre. La canne, à la 
Guyane , en donne 3.500 kilog. quand elle y est cultivée 
sur les alluvions limitées par la mer. 

L'âge de la canne influe sur son rendement en sucre. 
Voici les quantités qu'elle fournit à la 

IS moia. 15 mois. 

Martinique 2.000 kil. 2.500 kil. 

Guadeloupe 2.400 — 3.000 — 

Réunion 4.000— 6.000 — 

Le résidu que fournissent les cannes qui ont été écrasées 
et pressées est désigné sous le nom de laçasse. 

Les cannes fraîches sont à la bagasse :: 100 : 30 ou 35. 

Les cannes bien triturées et la bagasse bien exprimée 
donnent 75 à 80 pour 100 de vesou ou jus. La moyenne, 
quand on a des broyeurs énergiques, est 65 pour 100. 
Ainsi, un hectare produisant 40.000 kilogr. de cannes, four- 
nit 26.000 litres de jus. 

Le jus de canne est gris verdâtre, opaque ; sa saveur est 
douce et sucrée, et son odeur rappelle l'odeur balsamique 
de la canne. Il contient : 

Eau de 70 à 76 pour 100. 

Sucre. — 18 à 25 - 

8 
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134 LES PLANTES INDUSTRIELLES, 

Soit 120 à 200 grammes de ancre oriatallisable par litre 
de vesou. 

Un hectare, le plus généralement, contient 5.000 touffes 
et 25.00CI cannes pesant chacune, en moyenne, 1 kîlog. 200, 
ce qni donne pour poids total de la récolte 30,000 kilog. 

Cette récolte foarnit à Técrasao^e 18,000 litres do vesou 
qui contient, en raoyenne, S-600 kiL de sucre cri^taïli- 
eable. 

Chaque canne du poids moyen de 1 kih 200 fournit 
donc : 

Yeson _.. 0^^720. 

Sucre . , »... lûO grammefl. 

Lm cultures qni produisent par hectare 40,000, 50.000 
et 55.000 kilog. de cannes fraîches privées de leurs flèclieB 
et de leurs feuilles, fournissent donc 24,000, 30,000 et 
33,000 kilog. de yeson donnant 3.500, 4.000 et 4.6nO kilog. 
de ancre cri&talliaable. 

Le vesou contient 75 à 78 pour 100 d'eau, 

Lee feuilles représentent 80 pour lOO du poids des tig^- 

L'indïistrie n'extrait pas tout le sucre que contient le 
vesou. En général, elle n'obtient que 14 à 15 kilogr* de 
sucre égontte par 100 kilogr< de jus. 

Il résulte de ce rendement que 20,000 litres de jus don- 
nent en moyenne 2.G00 kilogr. de sucre l)rut êgoutte. 

Autrefois^ les eucreries ne retiraient de la canne que 10 
à 12 pour 100 de eucre. De nos jonrSj le rendement s'élève 
à 14 et même 16 pour 100. 

Le jns, après avoir abandonné 15 pour 100 de sucre, 
contient de 2 à 4 pour 100 de mélasse. 

Ainsi, les 20.000 litres de jus obtenus par hectare don- 
nent de 500 à tïOO kilogr. de mélasse, 

La mélasse ou sucre noir liquide, ou sirop incriatallisft- 
bkj est composée comme il suit : 
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CANNE A SUCRE. 186 

Parties saccharines 65,00 

Eau 32,00 

Matières organiques 3,00 

100,00 

Les matières sucrées contiennent : 

Sucre 46 p. 100. 

Glucose 22 — 

Les mélasses sont ordinairement distillées ; celles qu'on 
distille dans les rhumeries fournissent de 15 à 16 pour 100 
d'alcool absolu. 

Le résidu provenant de la distillerie des mélasses est 
composé comme suit : 

Sulfate de potasse 10,00 

Chlorure de potassium 16,00 

Carbonate de potasse 42,00 

— de soude 32,00 

100,00 

Bxtractlon du sacre. 

Les tiges coupées doivent être utilisées dans les 12 heu - 
res, parce que le suc s'aigrit, que l'extraction du sucre est 
plus difficile et que les feuilles perdent 1 à 2 pour 100 de 
leur poids. 

On extrait le jus ou vesou en soumettant les cannes à 
l'action de cylindres horizontaux broyeurs mis en mouve- 
ment par la vapeur, une roue hydraulique ou un manège. 
Le jus obtenu par cet écrasement est reçu dans un bac et 
évaporé dans plusieurs chaudières qui se communiquent. La 
plus éloignée du foyer sert à la défécation ou carlonatatimi, 
jusqu'à la densité de 28 à 30 degrés Baume. On termine 
en opérant la cuite dans le vide. 

Dans diverses colonies, on suit aujourd'hui h procédé 
par diffusion, Java possède des coupe-cannes qui divisent 
en rondelles de 7.000 à 15.000 kilog. de tiges par heure. 

Digitized by VjOOQIC 



186 LBS PLANTES INDUSTBIELLES. 

Les rondelles vont directement dans les diffuseurs. Les cos- 
settes une fois épuisées sont séchéesdans un four et utilisées 
comme combustible. 

On épure le sucre que l'on obtient dans les deux cas, ainsi 
que le sucre brut ou cassonnade, qui sort directement des 
cannes, par le raffinage, opération découverte en 1741 par 
un Vénitien. 

Les sacs qui servent, à la Réunion, au transport du 
sucre, sont fabriqués avec les lanières du Pandanus vacoa. 

Fabrication du tafla et du rhum. 

Le vesou, après avoir été épuisé de son sucre cristallisable, 
est dense et marque 40 à 45® Baume; il constitue une mé- 
lasse jaune clair pu jaune brun. Alora on le fait fermenter 
pour convertir le sucre qu'il contient encore en glucose, et 
celui-ci en alcool. Le produit de cette distillation est le 
tafia. 

La mélasse proprement dite, celle qui provient de l'égout- 
tage du sucre, donne, par la distillation, un alcool incolore, 
mais pourvu d'une odeur particulière, qui est due à l'huile 
essentielle que contient l'écorce de la canne. On colore ce 
produit avec du caramel ou avec une liqueur qu'on obtient 
avec 15 grammes de clous de girofle, 15 grammes de gou- 
dron de bois, 500 grammes d'écorce de chêne, 2 kilogr. de 
cuir neuf et tanné. Cette teinture aromatique sert pour 
100 litres d'alcool de mélasse. Quand elle a fermenté pen- 
dant 15 jours, on la colore avec du caramel. 

2 litres de mélasse donnent un litre de rhum. 

Usages des produits. 

Le sucre brut gris ou blond, ainsi que le sucre sortant des 
raffineries, sert pour sucrer les aliments et les liqueurs, fa- 
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CANNE A SUCRE. 137 

briquer des dragées, adoucir des mucilages ou des prépara- 
tions pharmaceutiques. On l'emploie aussi pour fabriquer 
le sucre candi. 

Il y a trois siècles, le sucre brut de canne se vendait à 
l'once dans les officines des apothicaires. 

L'alcool qu'on obtient dans les rhumeries permet de fa- 
briquer une liqueur qui est très appréciée quand elle est de 
bonne qualité. Les rhums de la Jamaïque et de la Martini- 
que sont regardés à bon droit comme les meilleurs. Leurs 
degrés varie entre 50 et 65 degrés à l'aréomètre centésimal. 
Le tafia fabriqué dans les Antilles est en très grande partie 
importé en Angleterre, Au Cap de Bonne-Espérance, Varah 
ou rhum des nègres est une eau-de-vie extraite de la canne 
à sucre. 

À la température de 205°, le sucre se transforme en cam- 
WôZavec une odeur particulière, et il devient un colorant 
qui est très en usage dans l'économie domestique. 

La bagassesert à fertiliser les champs consacrés à la cul- 
ture de la canne, ou on l'emploie comme combustible, ou 
bien on l'utilise dans l'alimentation des bêtes à cornes. 

On a constaté que 300 kilogr. de bagasse sèche rempla- 
cent 100 kilogr. de houille. 
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CHAPITRE II. 

SORGHO SUCRÉ. 

HOLCUS SACCHARATUS, lin. ANDROPOGON 8ACCHABATUS, Roxb. 

Plante monocotylédone de lafamUle des Graminées, 

Historique. — Mode de végétation. — Variétés. — Composition. — Climat. 
Terrain. — Semis. — Soins d'entretien. — Béoolte. — Produits. 

Historique. 

Le sorgho sucré est originaire de la Sénégambie et de la 
Nigritie. On le cultive depuis longtemps dans la Mantchou- 
rie, province de la Tartarie chinoise, et sur les côtes d'AM- 
que, depuis le cap de Bonne-Espérance jusqu'à la baie de 
Delagoa. 

En langue berbère on l'appelle hafe, en langue poule, 
makari, en langue chinoise, kao-lten. En langue française, 
on le désigne sous les noms de sorgho de Chine, millet de 
la Cafrerie et imphy, 

Gmelin rapporte que YEolcics saccharatus est cultivé de- 
puis longtemps par les Cosaques du Jaïk, et aux environs 
de Jaïzkoi-6orodok,dans la Russie méridionale. Les Bu- 
chares le cultivent aussi sous le nom de millet de Bitcharie, 

Cette plante a été introduite en Europe au quinzième 
siècle, époque à laquelle le cultivèrent les Génois et les Vé- 
nitiens. En 1775, Pietro Arduini l'a signalée à l'attention 
des agriculteurs sous le nom à^olchus de Cafrerie, parce 
qu'il avait tiré une sorte de mélasse du jus fourni par les 
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tiges. Plus tard, son fils Louis Arduini en obtint à Pa- 
doue du sucre en partie cristallisé. 

En 1850, le sorgho sucré fut importé de nouveau en Eu- 
rope par M. de Montigny, consul de France à Shangaï 
(Chine). Dès 1851, M. le docteur Turrel observait à Toulon 
qu'il mûrit ses graines dans le midi de la France. C'est 
M. L. Vilmorin qui a constaté pour la première fois qu'il 
pouvait fournir en abondance de l'alcool dépourvu de sa- 
veur désagréable. 

En 1854, M. L. Wray a rapporté de la côte de Natal en 
Cafrerie plusieurs variétés cultivées par les Cafres Zulu et 
qu'il a désignées sous le nom générique â!imphy. 

Ce sorgho contient dans ses tiges une notable quantité 
de sucre. C'est cette substance, selon Mollien, qui permet 
aux naturels du pays de Bambouk (Sénégambie), de fabri- 
quer, quoique mahométans, en ayant recours à la fermen- 
tation, une liqueur spiritueuse et très enivrante. 

Les tentatives faites par Arduini et les expériences en- 
treprises depuis plusieurs années en France dans le Midi, 
en Espagne et en Afrique, ne permettent pas d'espérer que 
ce sorgho suppléera en Europe la canne dans la production 
du sucre. Jusqu'à ce jour on ne connaît pas de procédé pra- 
tique, à l'aide duquel on puisse obtenir le sucre qu'il con- 
tient parfaitement cristallisé. 

Mode de Tég^étation* 

Le sorgho sucré est annuel. Il produit 4 à 6 tiges pleines 
et glabres, mais plus fortes que celles du sorgho à balai, et 
qui atteignent une hauteur de 3 à 5 mètres. Les feuilles 
sont nombreuses, larges et d'un beau vert; leur nervure 
médiane est verte alms qu'elle est blanche dans la canne à su- 
cre. Les fleurs sont disposées en panicules ; elles produisent 
des fruits presque globulif ormes, d'un beau noir luisant, 

Digitized by VjOOQIC 



140 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

enveloppés en partie par les glumelles, et munis d'une barbe 
tortillée ayant quelques millimètres seulement de longueur. 
Les semences sont arrondies, jaunes, rougeâtres ou de cou- 
leur de rouille, suivant les variétés. 

Cette plante végète d'abord lentement, mais à partir du 
mois de juillet elle change entièrement d'aspect et présente 
bientôt une verdure luxuriante ; elle mûrit ses graines vers 
la fin de Tété. Ses feuilles sont flétries par les premiers 
froids, mais ses tiges conservent en partie leur couleur 
verte jusqu*aux moië de décembre et de janvier. 

Variétés. 

De toutes les variétés importées de Port -Natal par 
M- Vniyj je n'en signalerai que deux, savoir : 

1" Brôom-wa-na, la plus belle et la plus productive. Ses 
tiges sont teintées de rose, coloration qui passe au rouge 
au fur et à mesure que les plantes mûrissent. Ses fruits sont 
rouge foncé sur un fond jaune et ses graines sont brunes, 
allongées et presque cylindriques. Cette variété mûrit en 
quatre mois dans le centre de l'Espagne. 

2*^ Oom-si-ana, produisant des épis droits au lieu de pani- 
cules. Cette variété est plus hâtive que la précédente ; ses 
tiges sont aussi plus courtes et plus grosses. 

3" M. Yilmorin a introduit d'Amérique une variété hâ- 
tive, à tiges nombreuses, s'élevant à 2 mètres et même à 
2"',50 de hauteur. Cette race (fig. 20), connue sous le nom 
de ëm^gko ambré sucré hâtif de Minnesota^ a des panicules 
rougeâtres et des graines noirâtres. 

4" A c6Èé de cette variété se range le sorgho sucré orajigf) 
qui eBt trapu et atteint rarement 2 mètres de hauteur. D 
BG distingue par ses grosses tiges, ses larges feuilles et ses 
panicules rousses portant des grains rouge-brun. 
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Fig. 20. — Sorgho sucré de Minnesota. 

Ces [deux variétés sont cultivées en Amérique pour le 
sucre que contiennent ses tiges. 
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Composition. 

Voici, d'après M. Itier, la composition complète du sor- 
gho sucré : 

Sucre. 8,210 

Amidon 0,100 

Ligneux, œUulose, etc 17,775 

SiUce 0,065 

Sels divers 0,620 

Eau 73,330 

100,000 

La canne à sucre contient presque autant d'eau , mais 
elle renferme 18 pour 100 de sucre; en outre, elle ne ren- 
ferme que 9,5 p. 100 de matière ligneuse. 

Climat. 

Le sorgho sucré, considéré comme plante à alcool, appar- 
tient à la région méditerranéenne de l'Europe. Ainsi, c'est 
dans les localités où croissent en pleine terre l'oranger, 
l'olivier, le caroubier, le palmier, le cotonnier et la canne à 
sucre, qu'on peut le cultiver comme plante industrielle. 

Le sorgho sucré commence à pousser et cesse de végéter 
lorsque la température s'élève au printemps et descend en 
automne à 12 ou 10 degrés au-dessus de zéro. 

Terrain. 

Cette plante demande, comme le sorgho à balai, une 
terre légère, profonde et fraîche. Les sols argileux, à moins 
d'être très riches, ne lui sont pas aussi favorables que les 
terres qui contiennent du sable dans une proportion nota- 
ble et que les pluies, l'air et la chaleur pénètrent très facile- 
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ment ; c'est pourquoi il y a avantage à la cultiver sur les 
terres d'alluvion. 

On doit choisir de préférence les terres qui contiennent 
du carbonate de chaux. On sait quelle influence la chaux 
exerce sur la végétation des plantes saccharines ; en effets 
cette substance augmente sensiblement la production et la 
qualité du sucre. 

Il faut éviter de cultiver le sorgho sur les sols riches dans 
lesquels les sels de soude et de potasse sont en excès. 

A part leur nature et leur richesse, les terrains doivent 
pouvoir offrir aux plantes pendant toute leur existence une 
certaine fraîcheur. Cette humidité est nécessaire pour que 
les composants des engrais deviennent promptement solu- 
bles. Alors les racines, recevant une nourriture plus abon- 
dante, obligent les tiges à se développer avec plus de 
promptitude et de vigueur. 

Si, au contraire, le sol est desséché par la chaleur et par 
lèvent, la végétation languit, est comme interrompue, et 
la formation du sucre cesse en partie d'avoir lieu. C'est 
pourquoi il est nécessaire dans les sols qui manquent de 
profondeur, et toutes les fois que la terre a été desséchée 
par les rayons du soleil, de pratiquer, si cela est possible, 
des irrigations par infiltration. 

J'ai dit que le sol devait être naturellement fertile, parce 
que le sorgho est très épuisant. Cette richesse n'exclut pas 
l'emploi des engrais ; mais cette espèce de sorgho demande- 
t-elle des engrais très azotés? Les faits que l'on a souvent 
constatés dans la culture de la canne à sucre, et d'autres 
plantes saccharifères, permettent d'avancer qu'on doit re- 
noncer aux matières contenant de l'azote en abondance, 
parce qu'elles ont Tineonvénient d'augmenter les susbtan- 
ces albumînoïdes au détriment du sucre. Il importe que 
l'azote fourni par les engrais soit seulement en qualité suf- 
fisante pour donner aux plantes l'énergie vitale dont elles 
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doivent être douées pour végéter avec une vigueur soute- 
nue, et qu'elles puissent accumuler dans leur tissu cellulaire 
le plus possible de matières cristallisables, en absorbant 
beaucoup de carbone, d'hydrogène et d'oxygène. 

On comprend dès lors pourquoi le sol doit être naturelle- 
ment fertile, et pour quel motif cette richesse ne peut être 
augmentée favorablement que par l'intermédiaire de ma- 
tières organiques ne contenant pas une forte proportion 
d'ammoniaque. On sait que Liebig a constaté que les bet- 
teraves récoltées dans une terre pauvre contiennent leur 
maximum de matière sucrée. 

Les engrais qui doivent obtenir la préférence sont : le 
sang sec, la poudrette, les fumiers très décomposés et les 
engrais végétaux. Ces matières, par leur facile solubilité, 
peuvent manifester leurs effets très promptement. Cette 
action rapide est d'autant plus importante que le sorgho 
sucré accomplit très lentement les premières phases de vé- 
gétation. On comprend aussi que, n'occupant le sol que 
pendant quatre ou cinq mois, il n'y aurait pas avantage à 
employer de préférence aux engrais que je viens de 
désigner, des cornes, des chiffons, etc. 

Les terres qu'on destine au sorgho sucré exigent une 
préparation complète, c'est-à-dire des labours et des hersa- 
ges plus ou moins répétés, suivant leur nature et les plan- 
tes qu'elles ont produites. 

On termine leur préparation en ameublissant le plus 
possible leur surface. 

Les semis se font en place; mais en Chine, on sème le 
sorgho sucré en pépinière pour opérer plus tard sa trans- 
plantation. 

Les semis en place sont exécutés comme suit : 

Digitized by VjOOQIC 



SORGHO SUCRE. 145 

Lorsque le terrain a été préparé et bien ameubli, on y 
trace, à l'aide d'un rayonneur ou d'un cordeau et d'un tra- 
-çoir, des rayons parallèles dans le sens de la longueur et 
de la largeur du champ. Une fois ce tracé exécuté, on ré- 
pand deux ou trois graines sur les points où les lignes ou 
rayons se coupent à angle droit. 

On recouTre les graines au moyen d'un râtelage ou d'un 
hersage. 

Comme les graines ne sont pas très volumineuses, il est 
utile de ne pas les placer à une profondeur plus grande que 
0^03 à 0^04. 

On a complètement abandonné les semis à la volée. 

Les rayons dans lesquels on projette les semences à la 
main ou à l'aide d'un semoir à brouette doivent être espa- 
cés les uns des autres de 0",60 à 0"',80, selon la fertilité 
et la fraîcheur du terrain. 

Il doit exister entre les plants une distance de 0™,50 à 
0™,60. Cette distance paraîtra faible aux agriculteurs qui 
ont vu le sorgho végéter dans des jardins, mais il est né- 
cessaire que les tiges se pressent, pour ainsi dire, les unes 
contre les autres. Si les graines, dans les semis en place, 
étaient placées à une distance plus grande, le sol, malgré 
l'élévation des plantes, ne serait pas suffisamment ombragé 
pendant les mois de juillet et août. 

La quantité de graines qu'il faut répandre dans les se- 
mis en place et en lignes est de 3 à 4 kilog. par hectare, 
quand la semence qu'on doit employer est de bonne qualité 
ou qu'elle provient de plants qui sont arrivés à parfaite 
maturité d^iis une contrée méridionale. 

TJn litre de semence de sorgho pèse en moyenne 650 gram- 
mes. Un kilog. contient de 45.000 à 47.000 graines. 

Les cotylédons des graines apparaissent au bout de 12 
à 15 jours, selon la température et la fraîcheur du sol. 

PLANTES INDUSTRIELLES, — T. IV. 9 
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fik>iiiB d'entretien. 

Qaand les plantes ont quelques feuilles, on exécute un 
binage sur toute la surface du champ. 

On répète cette opération en juin et juillet, lorsque l'état 
du sol l'exige. 

En juin ou plus tard en juillet, on éclaircit les pieds, en 
arrachant à la main ceux qui sont superflus. 

Pendant les mêmes mois, on opère un ou deux arrose- 
ments si la chaleur est très forte et si le sol est desséché. 

On doit irriguer chaque fois très modérément. Des arro- 
sements copieux ont l'inconvénient de paralyser l'action du 
soleil et de nuire à la richesse saccharine des tiges. 

La plupart des cultures de sorgho faites en Chine sont 
soumises aux effets des irrigations. 

On butte les plantes quand elles ont atteint un mètre 
environ de hauteur. Cette opération est très utile : elle em- 
pêche que les vents violents renversent les tiges élevées 
et elle s'oppose à la dessiccation complète du sol par les 
grandes chaleurs. 

On exécute cette opération à la main ou au moyen d'un 
buttoir. Quand le sorgho végète sur des terres légères qu'on 
ne peut arroser, on la répète une seconde fois. 

Récolte. 

On commence la récolte des tiges lorsque les graines 
sont parfaitement mûres. Alora, le sorgho est arrivé à son 
maximum de richesse en jus et en sucre. 

Lorsqu'on récolte trop tardivement et qu'on laisse les 
tiges jaunir sur pied, on perd une notable proportion de 
sucre et d'alcool. 

On coupe les tiges avec une serpe et on les range en tas 
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çà et là sur le champ. A mesure que les ouvriers opèrent 
la récolte, des femmes ou des enfants effeuillent les tiges 
et enlèvent les panicules. 

Les tiges débarrassées de leurs feuilles sont mises en 
bottes à Taide de deux liens de saule ou d'osier, et livrées 
ensuite aux fabriques. On doit éviter de les emmagasiner 
lorsqu'elles sont encore vertes, parce qu'elles sont sujettes 
alors à s'altérer. 

Produits. 

Un hectare de sorgho peut donner jusqu'à 60.000 et 
même 80.000 kilog. de tiges effeuillées. 

Le produit en Chine est en moyenne de 33.000 kilog. 

Le sorgho sucré fournit de 50 à 60 pour 100 du poids 
de sa tige en jus sucré, marquant de 9 à 10° à l'aréomètre 
de Baume. Ainsi, un hectare produisant 33.000 kilog. de 
tiges effeuillées, donnerait environ 16.500 kilog. de jus. 

Ce jus est intermédiaire, quant à son arôme, entre l'al- 
cool de la canne et l'alcool de la betterave. 

La richesse saccharine du jus varie entre 10 et 20 pour 
100. En supposant un rendement moyen de 8 pour 100 
seulement, 16.500 kilog. de jus fourniraient 1.300 kilog. 
de sucre. 

Le sorgho sucré a le grand inconvénient de contenir une 
assez forte proportion de sucre incristallisable. C'est pour- 
quoi l'extraction du sucre cristallisable qu'il renferme pré- 
sente plus de difficultés que lorsqu'il s'agit de traiter des 
tiges produites par la canne à sucre. Ce fait ne nui t en au- 
cune manière à la transformation du sucre en alcool. 

Le sorgho fournit de 6 à 8 pour 100 d'alcool pour 100 de 
jus. D'après ce rendement, 16.500 kilog. de jus donne- 
raient en moyenne 11 hectol. 50 d'alcool ou 3 kilog. 50 
par 100 kilog. de tiges vertes effeuillées. On ne doit pas 
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compter obtenir, dans la distillation pratiquée en grand, au 
delà de 5 litres d'alcool à 95"* pour 100 kilog. de tiges. 

L'alcool de sorgho sucré est un peu amer et rappelle les 
tafias obtenus à l'aide des produits fermentes de la canne. 
Ce goût herbacé disparaît à la rectification. 

En Chine, il sert à fabriquer l'eau-de-vie sam-chau, que 
le commerce désigne sous le nom de koo-lien-tsion. 

Chaque plante, en Provence, donne 200 à 300 grammes 
de graines. Un hectare contenant 20.000 pieds produirait 
donc 4.000 à 6.000 kilog. de semences, si les oiseaux ne 
s'attaquaient pas aux panicules. 

Soit 40 à 50 hectol. de graines. 

Les graines, réduites en ferine, peuvent être utilisées 
dans l'engraissement des bêtes à cornes. Les volailles s'en 
nourrissent. Elles fournissent du couscous aux nègres de 
la Sénégambie. 

Les feuilles qu'on enlève des tiges à l'époque de la récolte 
peuvent être utilisées dans l'alimentation des bêtes à cor- 
nes. Elles forment la septième partie de la production to- 
tale. Ainsi, un hectare, qui produit 33.000 kilog. de tiges 
effeuillées, fournit en outre 4.500 kilogr. de feuilles. 

Le résidu que laissent les tiges, après avoir été triturées 
et pressées, est considérable. En général, il est aux tiges 
effeuillées :: 40 : 100. Ainsi, 33.000 kilogr. de tiges lais- 
sent en faveur de l'alimentation du bétail environ 13.500 ki- . 
log. de bagasse. 
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CHAPITKE III. 

BETTERAVE A SUCRE. 

Beta vulgaris, L. 
Plante dicotylédone de la famille des Chénopodées, 

Historique. — Variétés. — Composition. — Culture. — Produits : sucre, alcool, 
pulpe, mélasse. 

Historique. 

La présence du sucre dans la betterave a été constatée 
pour la première fois au dix-septième siècle par Olivier de 
Serres. En 1747, Margraff, chimiste prussien, chercha à 
l'extraire de cette racine par des procédés économiques, 
et il eut le bonheur d'obtenir un sucre jaunâtre qui avait 
une grande analogie avec, le sucre de Saint -Thomas ap- 
pelé alors moseovade; mais c'est à Achard que revient 
l'honneur d'avoir créé, en 1790, la première fabrique de 
sucre indigène. 

Chaptal (1) , Mathieu de Dombasle et Crespel tentèrent, 
dans les premières années de ce siècle, d'extraire en grand le 
sucre que contient la variété appelée betterave de Silésie ; 
mais, malgré leurs efforts et le prix d'un million promis par 
Napoléon I^*", l'industrie saccharifère ne fit pas de progrès 
en France et en Europe. 

(1) En l'an VIII, Chaptal fit des essais importants. Dans une lettre 
qu'il adressa à Dejean le 10 messidor, il observa qu'il est désormais 
possible d'avoir du sucre à douze sous la livre. 
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Cette industrie ne devint réellement importante qu'à da- 
ter de 1823, époque à laquelle M. Figuier, pharmacien à 
Montpellier (Hérault), proposa de substituer le noir animal 
au lait et au sang que Ton employait alors dans la clarifica- 
tion des sirops. 

Depuis cette découverte, la fabrication du sucre indigène 
a fait, en France, des progrès considérables, grâce aux tra- 
vaux et aux lumières de Mathieu de Dombasle, de Schut- 
zembach et de Payen. 

La plupart des sucreries et des distilleries de betterave 
sont situées dans les départements du Nord, de TAisne, de 
la Somme, du Pas-de-Calais et de l'Oise. 

En 1831, la France ne produisait que 9.000.000 de kilog. 
de sucre de betterave ; en 1841,1a quantité fabriquée s'éleva 
à 13.901.000 kilog. ; en 1858, la production du sucre de bet- 
terave a atteint 118.820.600 kilog,; mais en 1891-1892, 
cette production en sucre blanc s'est élevée en totalité à 
543.829.000 kilog. 

A cette dernière date, la production du sucre en Alle- 
magne a été de 10.443.676 quintaux métriques. 

Le sucre indigène a été taxé pour la première fois, en 1 837, 
d'un impôt de 10 fr. par 100 kilog. Cette taxe n'ayant point 
empêché la production du sucre en France, au détriment 
des colonies françaises, on Téleva, en 1840, à 25 fr., et en 
1843 à 45 fr., non compris le double décime, c'est-à-dire à 
7 fr. de plus que l'impôt qui frappe le sucre colonial à son 
arrivée en France. 

Les droits établis sur les sucres indigènes sont dus à 
leur sortie des fabriques. 

On comptait en France, en 1859, 849 fabriques de sucre 
indigène ; en 1847, 102 fabriques seulement étaient en acti- 
vité et 206 en chômage ; en 1829, on n'en comptait que 89, 
mais en 1891 leur nombre s'élevait à 388. 

La betterave fournit aussi de l'alcool lorsqu'on distille le 
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jus qu'elle contient. C'est encore Achard qui a signalé ce fait 
pour la première fois. Cette découverte a été confirmée en 
1808 par Hermbstadt, en 1810 par Lampadius, en 1817 par 
Lenormand, et en 1824 par Dubrunfaut. Enfin, en 1854, 
M. Champonnoisafait connaître un procédé de distillation, 
qui a permis à un très grand nombre d'agriculteurs d'éta- 
blir des distilleries de betteraves sur leurs exploitations. Ce 
nouveau moyen de distiller la betterave est une vraie ri- 
chesse acquise à l'agriculture de la France. 

Variétés saccharifères. 

Les agriculteurs qui destinent leurs betteraves aux su- 




Fig. 21. — Betterave blanche améliorée de Vilmorin. 

creries ou aux distilleries ne cultivent que les variétés les 
plus riches en sucre. 
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Les variétés principales sont au nombre de sept, savoir : 

1. Betterave blanche de Siléste. — Cette ancienne race a 

une racine assez allongée, à peau et à chair blanches. Son 




Fig. 22. — Betterave blanche française riche. 

collet sort peu de terre. Cette variété est constante ; néan- 
moins elle est devenue rare et a été remplacée par des races 
plus saccharifêres. 

2. Betterave blanche de Vilmorin (fig. 21). — Cette variété 
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aiiusHorûe a une racine rcgalière de forme: sa peau est ru- 
gueuse et sa chair est blanche. Ses feuilles, d*un verfc foncé, 
sont hien étalées vers la fin de l'été. Cette belle race est 
très appréciée en Allemagne. Elle contient de 16 à 18 
ponr 100 de sucre. Elle a produit la race dite bettertwp 
blanche française riclip (fi p. 22). 
3. BûUerave dû Klein- Wamlehen- — Cette race aile- 




Fig. S3, — Betterave blïmche de Klein-WanzleheD. 

mande (fig. 2S) a une racine bien conique^ régulière, à col- 
let large et assez volumineuse. 8on feniHage est vigoureux 
et 883 feuilles sont ondulées sur leurs bords. kSs richesse en 
Encre est pins faible que celle de la betterave Vilmorin, mais 
son produit est un peu plus élevé, 

4. Betterave impèrîaU de K7ia2(er. — Cette variété a 
beaucoup d'analogie avec la précédente, mais sa racine est 
plus pivotante et son collet plnia petit. Les pétioles de ses 
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feuilles offrent une teinte rosée. Cette race est moins riche 
en sucre que les n^^ 2 et 3. 
^,' Betterave blanche à collet vert du Bradant. — Cette race 




Fig. 24. — Betterave à collet vert, race de Brabant. 

(fig. 24) est plus cultivée pour les distilleries que pour les 
sucreries. Sa racine est blanche, mais son collet, qui excède 
la surface du sol, est entièrement vert. Cette betterave est 
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très productive, mais elle ne contient pas au delà de 12 
p. 100 de sucre. 

6. Betterave blanche à collet rose. — Cette race ressemble 
à la betterave n°^ 4 pour son rendement et sa richesse en 
sucre. Sa racine présente, depuis son collet jusqu'à la moitié 
de sa longueur, une nuance rouge carminé qui va en se 
dégradant d'intensité. Cette variété est très précoce et 
principalement cultivée pour les distilleries. 

7. Betterave hlanche à collet gris. — La racine de cette 
race est ovoïde et rappelle un peu par sa forme la Betterave 
jaune des Barres, Son collet est gris verdâtre. Ses feuilles 
sont développées. Cette race n'est pas assez riche en sucre 
pour être cultivée pour les sucreries. 

Climat. 

La betterave cultivée comme plante industrielle appar- 
tient à l'agriculture du nord de l'Europe. Les contrées qui 
lui sont les plus favorables sont situées entre les 47° et 54" 
latitude. Elle exige pour bien mûrir un climat où la chaleur 
n'est pas excessive pendant l'été. On a constaté, par des ana- 
lyses faites à Lille, que la betterave de Silésie ne contenait 
que 4,8 pour 100 de sucre lorsqu'elle était cultivée à Naples, 
alors qu'elle en possédait 6 à 7 en Alsace et 12 à 15 àMag- 
debourg. Ces résultats prouvent une fois de plus combien 
le climat influe sur la richesse saccharine de sa racine. 

Il est très vrai qu'il existe en ce moment une sucrerie 
de betterave dans le comtat d'Avignon, mais qui peut pré- 
dire l'avenir de cette usine au point de vue financier ? 

Les climats brumeux ne sont pas favorables à la bette- 
rave à sucre, parce que la lumière n'a pas assez d'intensité. 
On sait que cet agent, en agissant sur les feuilles, favoi'ise 
l'élaboration du sucre dans les racines. 
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Culture. 

La betterave sucrière végète bien sur tous les terrains 
de consistance moyenne qui sont profonds et qui reposent 
sur un sous^sol perméable. Les terres qui, au printemps, 
pendant l'été et durant Tautomne, ne sont ni trop humides 
ni trop sèches , sont celles qui lui sont les plus favorables. 

La betterave à sucre est exigeante et elle n'est produc- 
tive que quand elle végète sur des terres qui ont été bien pré- 
parées et qui sont riches en humus ou en vieilles fumures. 

Sur les exploitations où cette plante fournit par hectare 
des récoltes moyennes minima de 80.000 à 35.000 kilog. 
de racines, les terres qu'on lui destine sont toujours labou- 
rées et fumées avant l'hiver qui précède l'époque à laquelle 
la semaille est exécutée. Souvent même la terre, avant d'être 
fumée, est déchaumée à l'aide du scarificateur sui\â par la 
herse. C'est lorsque cette préparation est terminée que le 
fumier est appliqué et enterré à l'aide d'un labour ayant au 
moins 0™,25 de profondeur. 

La terre qui a été ainsi façonnée et fertilisée est aban- 
donnée à elle-même jusqu'en février ou mars, c'est-à-dire 
jusqu'au moment où le labour d'hiver doit être rompu et 
la terre divisée de nouveau par un labour ordinaire. Ces deux 
labours suffisent généralement pour que la terre soit con- 
venablement préparée et que le fumier apphqué à la fin de 
l'été précédent soit très bien mêlé à la couche arable. 

C'est bien à tort qu'on fume les terres destinées à la bet- 
terave sucrière deux mois seulement avant de confier sa 
graine au sol qu'on lui destine. On oublie, en agissant ainsi, 
que le premier labour préparatoire exécuté avant l'hiver a 
une influence très heureuse sur l'ameublissement des terres 
un peu argileuses, et qu'il est indispensable de bien incor- 
porer le fumier à la terre si on veut éviter de récolter des 
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betteraves très racineuses. Quoi qu'il en soifc, la betterave 
n'occupant la terre que durant cinq à six mois, oblige k lui 
destiner du fumier bien fabriqué, à demi-décompcisc et fa- 
cilement assimilable. Le fumier frais ou pailleux a de i^^i-ave?^ 
inconvénients; non seulement il se décompose avec nnt 
grande lenteur quand le printemps est sec, mais raz<jti' 
qu'il fournit quand l'ammoniaque s'en dégage nuit as^^OK 
sensiblement à la richesse saccharine des racines. 

Les engi-ais artificiels à appliquer comme agents crmi- 
plémentaires du fumier sont d'une part le mperphosphahih' 
chaux et de l'autre le nitrate de soude. Ces deux substance? mi i 
toujours été favorables à la richesse de la betterave :j. ï^ucie. 

On a constaté qu'une récolte de 30.000 kilog. de racines 
et 8.000 kilog.de feuilles par hectare, enlevait au m\ ; 

Acide phospliorique 35 kilog. 

Chaux 34 — 

Potasse 160 — 

Azote 70 — 

Dans le but d'obtenir des récoltes maxima, c'est-îi-diie 
40.000 à 50.000 kilog. de racines par hectare, plusicurK 
cultivateurs ajoutent aux 40.000 à 50.000 kilog. ilr iii- 
mier qu'ils appliquent par hectare, 150 à 200 kilog. tk- 
nitrate de soude, 300 à 400 kilog. de superphosphate <le 
chaux et 400 kilog. de plâtre. 

On a reconnu que le plâtre ne doit pas être ajouté nux 
engrais chimiques dans la culture de la betterave destinée 
aux sucreries, parce qu'il rend les racines plus difïieilea k 
travailler. La chaux et la marne ne possèdent pas ec dé~ 
faut. C'est pourquoi beaucoup de cultivateurs rechorclunit 
les écumes de défécation. 

Avant la semaille, on termine la préparation du f^ol eu 
exécutant un ou plusieurs hersages et roulages. 

I^es semis doivent être faits au commencement dn priu- 
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temps, aussitôt que le permettent la température et l'état 
de la couche arable. On ne doit pas, autant que possible, 
dépasser la fin d'avril. 

Les semis se font en lignes et au semoir. Les lignes sont 
espacées de 0™,40 à 0",50 au maximum. On répand 16 à 20 
et même 25 kilog. de semences par hectare. On a intérêt à 
semer un peu dru et à répandre des graines de premier 
choix. On termine les semis en opérant un roulage. 

La graine met de 12 à 15 jours à lever lorsqu'elle a été 
enterrée à 0™,02 ou 0"',03 de profondeur. 

Dès que la germination des semences est complète, on 
exécute un premier binage qui consiste à ameublir et net- 
toyer les espaces compris entre les lignes. Cette opération 
est toujours exécutée par des journaliers ou des tâcherons. 

On procède à Téclaircissage ou pour mieux dire au déma" 
riage quand les plants ont développé quelques feuilles. Cette 
opération est faite en même temps que le deuxième binage. 
Les betteraves doivent être espacées de 0™,20, 0™,25 à Qi^fiO 
les unes des autres sur les lignes, selon qu'elles sont desti- 
nées aux sucreries ou aux distilleries. 

Chaque mètre carré doit contenir 8, 10 ou 12 betteraves, 
selon la grosseur normale de la variété cultivée. 

Plus tard on opère un troisième et dernier binage. Cette 
façon est souvent faite avec la houe à cheval. 

Ce n'est que très accidentellement qu'on opère un sar- 
clage dans le courant d'août. A ce moment de l'année, les 
betteraves par leurs feuilles couvrent presque complète- 
tement la terre. 

L'arrachage a lieu quand les racines sont arrivées à ma- 
turité complète, c'est-à-dire lorsqu'elles ont atteint leur 
maximum de richesse. Suivant les années et les variétés 
cultivées, on commence cette opération dans la seconde 
quinzaine de septembre ou au commencement d'octobre, en 
prenant toutes les mesures voulues pour ne pas se laisser 
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surprendre par les premières gelées automnales. La befc- 
terave supporte très difficilement un froid de — 4°. 

L'arrachage se fait avec la fourche à dents plates, à Ttiide 
de la houe fourchue ou d'une arracheuse. On peut remplacer 
la fourche par la bêche ou le louchet. On complète cette 
opération en procédant au décolletage des racines. Piii.^ rm 
met celles-ci en tas sur le champ et on les couvre de feiiill' ^i. 

Quand on prévoit des gelées de 2° à 3®, on couvre les t,is 
de betteraves d'une couche de terre épaisse de 0"*,16 à()'",2(^ 

La conservation en silos a lieu exactement commis s*il 
était question de conserver des racines appartenant a des 
variétés fourragères. (Voir Plantes fourragères , t. L) 

Le cultivateur qui n'est pas industriel a intérêt à livrer 
les racines qu'il a récoltées le plus tôt possible à une su- 
crerie ou à une distillerie, parce que la betterave perd de 
son volume et de son poids en séjournant dans les siloe, 
Ainsi, un mètre cube de racines rentrées convenablement, 
sèches et exemptes pour ainsi dire de terre, pèse, idu 
moyenne, en octobre, 600 kilogrammes; mais en janvier 
son poids dépasse rarement 500 kilogrammes. 

La première condition de réussite, pour un sucrier coinmo 
pour un distillateur, consiste à travailler les betteraves *lon L 
il peut disposer dans le temps le plus court. L'un et Titutrc 
ne doivent pas oublier que les racines qui contiennent lo ik 
12 pour 100 de sucre à la fin de septembre, n'en possttlent 
plus que 8 à 10 pour 100 trois mois après. 

Ainsi, 1.000 kilogrammes de racines qui au premier 
octobre donneraient 100 kilog. de sucre en grains, n'eu 
produiraient plus que 80 kilog. à la fin de décembre. 

La diminution progressive de la matière sucrée dan-^ les 
racines provenant des variétés industrielles, explique bien 
pourquoi le rendement en sucre ou en alcool va eu s'a- 
moindrissant de mois en mois depuis l'époque de l'arva- 
chage jusqu'à la fin de l'hiver. 
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Les betteraves ont toujours été livrées au poids aux su- 
creries et aux distilleries ; mais depuis qu'on a donné une 
grande extension à la culture des betteraves riches, celles-ci 
sont vendues aux sucreries suivant leur densité moyenne, à 
un prix déterminé, soit par exemple 28 fr. les 1.000 kilog., 
alors que leur densité est de 7**,1 à la température de 
-(- 15*». Toutefois, si la densité est inférieure à 7,1, le ven- 
deur perd 1 fr. par chaque dixième de degré. Quand, par 
contre, la densité est supérieure à 7,1, le cultivateur a droit 
à une plus-value de fr. 70 par chaque dixième de degré. 

BeDdements. 

Le rendement par hectare de la betterave sucrière est va- 
riable suivant les années, les variétés cultivées et la nature 
et la fertilité des terrains qu'on leur destine. 

En général, le rendement moyen des betteraves destinées 
aux sucreries varie dans les cultures les mieux dirigées entre 
30.000 et 40.000 kilog. par hectare. Le produit des bet- 
teraves cultivées pour les distilleries oscille entre 40.000 et 
50.000 kilog. 

Les rendements qui précèdent caractérisent des cultures 
qui ne laissent rien à désirer j ils sont supérieurs à ceux que 
contient la statistique de 1891. Voici les faits qu'elle a 
enregistrés pour les six départements qui cultivent la bet- 
terave à sucre sur les plus grandes surfaces : 

Bendement. Yalear de 1000 kilog. 

Aisne 22,600 kilog. 24 fr. 00 

Nord 31,700 — 20 50 

Oise 25,500 — 23 60 

Pas-de-Calais 28^200 — 21 70 

Seine-et-Marne... 23,100 — 23 90 

Somme 22,300 — 23 60 

La moyenne pour la France est de 25.100 kilog. avec 
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une valeur moyenne de 22 fr. 90 les 1.000 kilogrammes. 

Les betteraves à sucre fournissent du jus, du sucre, de 
la mélasse, de Talcool et de la pulpe. 

Jus. — Les betteraves saccharifères fournissent plus ou 
moins de jus, suivant la quantité d'eau qu'elles renferment. 
Dans les sucreries qui continuent à soumettre les racines à 
l'action de la râpe et la pulpe à Faction d'une presse hy- 
draulique, la betterave fournit en moyenne 70 kilog. de 
jus par 100 kilog. de racines convenablement lavées. Les 
sucreries qui ont adopté la diffusion obtiennent 90 à 
92 kilogr. de jus par 100 kilog. de racines. 

Sucre. — J'ai dit précédemment, en signalant les races 
cultivées pour les sucreries, que leurs racines contenaient 
jusqu'à 18 pour 100 de sucre ; mais cette quantité n'est pas 
celle que l'on obtient dans ces usines. Autrefois, 5 à 
6 kilogr. de sucre brut, livrable aux raffineries, par 100 ki- 
logr. de racines nettoyées, étaient regardés en France 
comme un bon rendement. Le produit en sucre le plus 
élevé qu'on ait obtenu n'avait jamais dépassé 8 pour 100. 
Aujourd'hui, avec des betteraves riches ayant 7,1 de den- 
sité, on obtient 8 à 10 pour 100 de sucre. La sucrerie de 
Chavenay (Seine-et-Oise) a obtenu en 1892-93, 10 kilog. 
de sucre en grains avec des betteraves ayant 7,2 de densité 
et contenant 18,5 pour 100 de sucre. 

D'après ces résultats, un hectare produisant 30.000 kilog. 
de racines ayant la densité de 7,1 fournirait 3.000 kilog. 
de sucre cristallisé. 
Voici les données que contient la statistique de 1890-1891 : 

Fabriques en activité 388 

Production des racines par hectare. . 25,000 kilog. 

Prix moyen des betteraves 26 fr. 33 

Sucre raffiné par tonne de racines. . . 102 kilog. 66 

Toutes les usines possèdent des diffuseurs. 
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La quantité des betteraves travaillées s'est élevée à 
5.628.604.000 l^log. 

En 1891-1892, le rendement en sucre a été de 9,78 et la 
densité du jus de 7,2. 

La même année, le rendement moye^ en Allemagne s'est 
élevé à 11,70 par 100 kilog. de racines. 

MÉLASSE. — La quantité de mélasse qu'on obtient de la 
betterave n'est pas considérable ; elle varie de 2 à 4 pour 
100. Dans l'usine de Chavenay, la quantité obtenue par 
100 kilog. de racines, a été 3 kilog. 800, quantité qui égale 
la moyenne des fabriques françaises, mais qui est supérieure 
à celle de l'Allemagne. 

La mélasse de la betterave n'a pas la saveur fraîche, 
agréable, mielleuse, que possède la mélasse de la canne à 
sucre. Son odeur désagréable, son âcreté, son goût prononcé 
d'amertume, et la grande proportion de sels de potasse 
qu'elle contient, obligent à la vendre à bas prix. 

Alcool. — La betterave fournit de 4 à 7 pour 100 d'al- 
cool, suivant la richesse saccharine et le procédé de dis- 
tillation auquel elle est soumise. 

Le procédé le plus généralement adopté a été imaginé 
par M. Champonnois. Il consiste dans l'épuisement de la 
betterave divisée en cossettes à l'aide des vinasses sortant 
de la chaudière à la température de -(- 104°, et dans la 
distillation des jus après qu'ils ont fermenté. 

Ainsi traitée, la betterave, il y a trente ans, donnait 4 li- 
tres 50 à 5 litres par 100 kilog. de racines. D'après ce ré- 
sultat il fallait opérer sur 2.000 à 2.500 kilog. de racines pour 
obtenir un hectolitre d'alcool. Aujourd'hui où la betterave 
riche a remplacé en grande partie les anciennes races su- 
crières, on obtient de 5 litres 50 à 6 litres 50 par 100 kilog. 
de racines. Ainsi, un hectare d'un rendement de 40.000 à 
70.000 kilog. de betterave produit de 25 à 30 hectolitres 
d'alcool. 
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La mélasse fournit aussi de l'alcool par la distillation.. 
100 kilog. produisent généralemeut de 50 à 60 litres d'al- 
cool à 50°. 

L'alcool provenant des distilleries de betteraves a v^viè 
de 1890 à 1891 de 800.980 à 840.071 hectolitres. 

Sels alcalins. — En outre, les vinasses qui proviennent 
de cette opération contiennent de la potasse dans une 
grande proportion. Ce sel en est extrait à l'état brut , puis 
purifié pour être vendu à l'état de carbonate de potasse. 

Lorsqu'on n'extrait pas des vinasses, provenant delà dm- 
tillation des mélasses, les sels alcalins qu'elles contiennent, 
on les recueille quelquefois dans de vastes réservoirs où 
s'opère un dépôt qui constitue, après avoir été desséclié, 
un excellent engrais industriel. Cet engrais contient 5 à (i 
pour 100 d'azote. 

Pulpe. — La pulpe ou résidu que fournit la betterave 
varie en poids, suivant le procédé d'après lequel on a traité 
cette racine. 

Loi-sque la betterave a été râpée et soumise à l'actiou 
d'une presse, la quantité de pulpe qu'elle fournit ne dépaiistj 
jamais 38 à 40 pour 100 du poids des racines. Dans Iûk 
circonstances ordinaires, le rendement moyen est de -27^ ki- 
log. par 100 kilog. de betteraves. Quand cette racint est 
traitée par la diffusion, la pulpe, qui est beaucoup plus hu- 
mide, s'élève en moyenne à 45 kilog. par 100 kilogrammes. 

Loraque la betterave a servi à la fabrication de l'akoo! 
et qu'elle a été traitée par le procédé Champonnois, elle 
fournit de 60 à 65 kilog. de pulpe. 

Quoi qu'il en soit, la pulpe de presses a une valeur nutri- 
tive plus grande que la pulpe sortant des distilleries. Yoi;^i 
d'après M. Meurin la composition de l'une et de l'autre : 



Pulpe des râpes et des presses .... 
— des distiUeries Chainponnois. 



Eau. 


Partie» sèches. 


Az^U 


68,70 


31,30 


0,asnj 


86,60 


11,40 


0,2SU 
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La pulpe provenant des distilleries Champonnois contient 
donc à peu près les quantités de parties sèches et d'azote 
qu'on observe dans la betterave à l'état normal. 

En résumé, les betteraves riches sont celles qu'il importe 
aujourd'hui dé cultiver. Voici les rendements moyens des 
betteraves qui ne rendent en fabrique que 6 pour 100 de 
sucre, comparés aux produits moyens que donnent les ra- 
cines dont le rendement moyen en sucre s'élève à 10 pour 
100 : 

1000 kUogr. de racines 

contenant en sucre. . . 8 à 10 p. % 13 à 15 p. % 
donnent : 

Sucre en grain 60 kilogr. 100 kilogr. 

Mélasse 34 — 38 — 

Pulpe 850 — 450 — 

La pulpe, à sa sortie des diffuseurs, contient une très 
forte proportion d'eau et 5 à 6 pour 100 seulement de ma- 
tières sèches ; mais après un égouttage suffisant ou après 
avoir été soumise à une très moyenne pression, la propor- 
tion de matières sèches varie de 10 à 15 pour 100. 

En général, les pulpes, par rapport à leur humidité, se 
classent comme suit : pulpe de presse qui est la moins hu- 
mide ; pulpe de distillerie ; pulpe de diffusion qui est la 
plus humide. Cette dernière est celle qui éprouve le plus 
fort déchet dans les silos. 
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CHAPITRE IVj 

ÉRABLE A SUCRE. 

ACBR SACCHABINUM. 

Arbre de la famille des Amentacées, 

L'érable à sucre est un bel arbre. On le rencontre aux 
États-Unis, entre le 40^ et le 43° de latitude Nord, dans les 
grandes forêts situées dans les États de New- York, de 
rOhio, de Vermont, de Connecfciout, du New-Hampshire, 
deMichigan et de Massachusetts, où les -hivers sont ordi* 
nairement rigoureux. 

Cette espèce est appelée suggar ^napîe, stiggar tree. Elle 
existe aUBsi au Canada. C'est à la fin seulement du dix- 
septième siècle que Térable à sucre a été découvert sur les 
frontières occidentales de la Virginie, et c'est depuis 1735 
qu'il est connu en Europe. 

Cet arbre fournit un bois blanc très serré qui est très es- 
timé, parce qu'il acquiert un lustre satiné quand il a été 
poli. On l'emploie en placage. Les nombreux petits nœuds 
dont il est parsemé lui donnent un cachet spécial de 
beauté. 

Ses feuillea sont longuement péfciolées, palmées, à cinq 
lobes entiers et aigus, larges de 0™,10 à 0°',12, d'un vert 
clair en dessus et blanchâtre en dessous. Ses fleurs sont 
petites, jaune verdâtre et disposées en corymbes ou en 
grappes peu serrées. L'écorce du tronc est unie et cendrée. 

L'érable à sucre se multiplie par graines, qui germent la 
seconde année, ou par greffe posée sur Térable sycomore. Il 
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demande un climat froid et un sol léger, pierreux, mon- 
tueux et un peu ombragé ou frais. 

C*est en opérant des entailles ou des trous, à la base des 
arbres déjà âgés, qu'on obtient la sève saccharifère qu'ils 
contiennent à la fin de l'hiver ou au commencement du 
printemps, c'est-à-dire en février ou mars, lorsque la tempé- 
rature s'est élevée à -}- 5° ou -|- 6°, et avant que la sève soit 
véritablement en mouvement. Les grands froids comme les 
grandes chaleurs nuisent très sensiblement à l'écoulement 
de ce liquide. C'est ordinairement à la fin de l'hiver, quand 
la neige commence à fondre ou lorsque les pluies commen- 
cent à tomber, qu'on s'empresse de procéder à la récolte de 
la sève, car l'expérience a mille fois démontré que celle-ci 
ne s'épanche plus en dehors des arbres quand la chaleur est 
déjà forte. Le même fait se produit quand les pluies sont 
très abondantes; lorsque le vent se fixe -à l'Est, qu'il est 
froid et souffle avec violence. Enfin, on n'oublie pas que la 
sève est toujours bien moins sucrée quand elle circule acti- 
vement sous les écorces. 

C'est à l'aide d'une hachette qu'on fait les entailles, et 
c'est au moyen d'une tarière qu'on opère les trous par 
lesquels la sève doit s'écouler. Les unes et les autres ont 
peu de profondeur et sont faits sur le côté exposé au midi ; 
il suffit qu'ils pénètrent un peu dans le bois. Les incisions 
et les trous doivent être obliques par rapport à la direction 
des arbres, c'est-à-dire être inclinés de haut en bas. 

On les éloigne sur le même arbre de 0'°,12 à 0™,16 les uns 
des autres. Le suc ou la sève arrive dans un récipient placé 
sur le sol, à l'aide de tuyaux ou de gouttières en bois. La 
première sève est limpide, incolore fraîche, et insipide, mais 
au bout de un à deux jours de repos, elle devient sucrée; 
la seconde est sucrée en sortant des troncs. 

L'écoulement de la sève, dans les circonstances ordi- 
naires, a lieu pendant trois à cinq semaines. Un arbre âgé 
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de quinze à vingt ans produit de 6 à 12 litres de sève par 
vingt-quatre heures. Les petites gelées nocturnes favorisent 
beaucoup l'écoulement de ce liquide. 

Le liquide sucré qu'on a récolté est rapporté à rhiil>itîi* 
tien et évaporé dans une chaudière en cuivre placée s m* nn 
bon feu. Pendant l'opération, on écume avec soin. Quand 
le liquide est suffisamment épais, ou arrivé à un état siru- 
peux, on le filtre à l'aide d'une étoffe de laine connue soub 
le nom de chausse pour, ensuite, le faire cuire de nouvesLu. 
Quand le sirop est suffisamment concentré, on retire le 
vase du foyer et, à l'aide d'une spatule en bois, on It- re- 
mue continuellement pour éviter qu'il brûle, ou on le versts 
dans des moules en terre ou en écorce de bouleau. Dans 1rs 
deux cas, quand le sirop est refroidi, le sucre est formé. I^e 
sucre peu cristallisé et ainsi obtenu est de couleur brunrUir, 
état sous lequel il est généralement utilisé. Ce n'est «luac- 
cidentellement qu'on le purifie pour l'obtenir blanc. Le 
suc trop cuit a le goût de la mélasse. 

Les propriétaires des arbre» autorisent l'extraction de leur 
sève moyennant 1/5 de la récolte ou 1 livre de sucre \\\\x 
5 arbres. La récolte dure deux mois. 

Ce sucre a une grande importance dans les contrées 
américaines qui sont très éloignées des ports de mer. 

Dans les circonstances ordinaires, 26 à 30 litres dr* ^vr^ 
obtenue en temps opportun, donnent environ 1 kilognuuiiie 
de sucre brut. 

D'après les faits constatés dans l'Amérique septeîitiiii- 
nale, chaque arbre produit en moyenne, par an, de 'I à 
3 kilogr. de sucre d'érable. 

On extrait aussi du sucre des -4cer nigrum,rubrvm *>t 
dasycarpum, mais ce produit n'est pas supérieur au suiio 
fourni par VAcer sacchannum. 



dby Google 



168 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 



CHAPITRE V. 

AEENGA SACCHARIFÈEE. 

ARENGA SACCHARIFERA, BORASSUS GOMUTUS, SAGUERUS RUMPHIL 

Plante monocoti^done de la famille des Palmiers, 

Ce palmier, Tun des plus gros, est très répandu dans 
l'Asie tropicale, principalement aux Moluques, en Cochin- 
chine, aux îles Philippines et dans les îles de la Sonde. 

Son tronc très régulier et élevé de 12 à 15 mètres porte 
à son sommet un faisceau de feuilles terminales non épi- 
neuses, longues de 5 à 7 mètres ; ses fleurs forment des ré- 
gimes contenus dans des spathes pendants et situés sur la 
tige entre les feuilles, mais ces spadices rameux ne renfer- 
ment que des fleurs d'un seul sexe. Les fleurs mâles sont 
réunies par deux et séparées par une fleur femelle avortée; 
les fleurs femelles sont accompagnées de deux bractées la- 
térales. Son fruit ressemble au fruit du néflier ; la pulpe qui 
l'enveloppe contient un suc qui est très corrosif, qui en- 
flamme la peau et que les Hollandais appellent heUtvakr 
ou eau â^enfer^ mais son intérieur est très salubre. 

Lorsqu'on veut obtenir la sève saccharine qu'il contient, 
on meurtrit avec une baguette flexible, pendant deux ou 
trois jours, les spadices mâles dès que les fruits commencent 
à apparaître. Alors, on coupe ou on incise ces organes au- 
dessus de leur base, la sève s'épanche des points où l'on a 
opéré, et on la reçoit dans un ou plusieurs vases. Ce liquide, 
appelé toddi, est limpide et a le goût du vin nouveau, lors- 
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qu'il est frais. Abandonné à lui-même, il ne tarde pas à se 
troubler, à devenir blanchâtre, à fermenter et à acquérir 
une propriété enivrante. Arrivé à cet état, il sert à pré- 
parer Varach ou aràk, boisson spiritueuse qui est si ap- 
préciée à Batavia. 

C'est à Tâge de huit à dix ans, et pendant deux années 
seulement, que l'arenga à sucre fournit de la sève en abon- 
dance. Un palmier en pleine végétation en donne 3 litres 
par jour pendant trois à cinq mois. 

Lorsqu'on soumet cette sève à FébuUition, elle ne tarde 
pas à prendre la consistance du sirop. Alors on la verse 
dans un vase, et en se refroidissant elle devient brune et 
possède une saveur sucrée. 

Ce sucre est le seul dont les indigènes font usage. 

L'arenga à sucre, appelé parfois gomouii, n'existe que 
dans les vallées fraîches des montagnes de TOcéanie. On 
ne le rencontre pas sur les rivages de la mer. Les Malais le 
nomment Anao, les Javanais, Arm, et les Amboinais, 
Nawa, Dans Tlndo-Chine, les ouvriers qui préparent le 
sucre provenant de ce palmier sont appelée hakouron ou 
djagry. 

Le tronc de ce beau palmier est recouvert par la base 
des pétioles qui sont entrelacés iiTégulièrement par de 
grosses fibres noires qui servent à la fabrication de très 
bons cordages. Il contient dans le tissu cellulaire qui occupe 
sa partie centrale une excellente fécule ayant une grande 
analogie avec le sagou. Cette fécule est très consommée à 
Java. Un palmier adulte peut en fournir de 60 à 70 kilo- 
grammes. 

L'arenga saccharifère est le palmier qui fournit les ba- 
leines végétales. 

L'arenga précité n'est pas le seul palmier qui produit 
une sève saccharifère. Dans la même partie de l'Asie on en 
extrait aussi du Rondier à éventail (Borassus flabelli- 
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FORMis) pendant plusieurs mois, après avoir meurtri et 
incisé ou coupé ses spadices. Le sucre qu'on en retire par 
la cuisson plaît aux Hindous, et donne lieu à une grande 
consommation. Les Birmaniens le nomment jagre ou jagri. 

Ce palmier se propage aisément par ses graines qu'on 
sème en pépinière. On le met en place quand il a deux à 
trois ans. Il prend un grand développement dans l'Asie 
tropicale quand il occupe des terres profondes, un peu 
légères et fraîches. 

Le rondier à éventail a de 15 à 30 mètres de hauteur; 
son tronc est cannelé ; ses feuilles ont un limbe arrondi et 
étalé en éventail ; elles ont de 3 à 4 mètres de longueur et 
forment au sommet du tronc une cime volumineuse et ar- 
rondie. Le spadice mâle est plus développé et plus ramifié 
que le spadice femelle. Ses fruits sont volumineux ; leur 
noyau est comestible quand il est mûr. Il est recherché par 
les Cingalais. Dans l'Inde, on l'emploie pour faire une pâte 
ou conserve qui y est connue sous le nom de banata ou 
punatoo. 

Ce palmier existe dans les forêts de la Cochinchine ; il 
est très abondant dans la Sénégambie et au Sénégal sur les 
rives du Sangrogon et de la Casamance. On le nomme en 
Tamoul Fanam-maram. A Ceylan , on l'appelle Kelingoos, 

La sève, qui est sucrée, est appelée toddy; elle ne com- 
mence à s'écouler que du sixième au huitième jour qui suit 
les incisions faites sur les spadices. 

Le tronc de ce palmier fournit un bois d'une solidité 
remarquable et d'une très longue durée. Les fibres que 
fournissent ses feuilles servent à faire des cordages, des 
nattes, etc. 
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TROISIEME PARTIE 

PLANTES PSEUDO-ALIMENTAIRES. 

Les plantes pseudo-alimentaires sont celles qui fournis- 
sent des produits qui aident à Texistence de la vie humaine, 
mais qu'on regarde à bon droit comme des aliments d'un 
ordre très inférieur, comme le caféier, la chicorée à café, le 
thé, le cacaoyer, le maté ou thé du Paraguay, l'ayapana, le 
faham, le coca du Pérou et le kola. 

Presque tous les produits fournis par ces végétaux ser- 
vent à faire des infusions qui facilitent la digestion et 
exercent une action favorable sur les facultés intellec- 
tuelles. 

Ces plantes spéciales, à Texception de la chicorée à café 
dont la culture est décrite dans cette division, appartiennent 
aux régions tropicales ; mais leurs produits donnent lieu en 
Europe, chaque année, à des transactions commerciales qui 
ont une grande importance. 

Tous ces végétaux, sauf la chicorée à café et le faham 
qui sont des plantes herbacées, appartiennent à la classe 
qui comprend les végétaux ligneux. 

La canne à sucre, la betterave saccharifère, etc., peu- 
vent être jointes à ces diverses plantes utiles. 
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CHAPITRE PREMIER. 

CAFÉIER. 

COFFEA ARABICA, L. 

Arbitste de îa famille des RuHacées. 

Anglais. — Coffee. Arabe, — Ben Qahva. 

Allemand. — Der Kaffee. Indien, — Kapi-Kottai. 

Hollandais. — Bun bund. Égyptien, — Boun. 

Historique. — Végétation. — Climat. — Espèces et variétés. — Terrain. — Mul- 
tiplication. — Mise en place des plants. — Soins d'entretien. — Maladies et 
insectes nuisibles. — Récolte. — Produit. — Variétés commerciales. — Com- 
position. — Torréfaction. — Usages. — Succédanés du café. 

Historique* 

D'après une tradition, le caféier aurait été transporté au 
dixième siècle de CafFa, ville de l'Abyssinie, dans ITé- 
men, en Arabie, près du détroit de Bab-el-Mandeb. Quoi 
qu'il en soit, il croît spontanément dans l'Ethiopie, la 
Nubie et principalement sur le versant des montagnes qui 
bordent l'immense plaine Tchamah, que limite la mer Rouge 
sur 200 kilomètres de longueur. 

Le caféier est l'arbrisseau par excellence des pays chauds 
ou des contrées intertropicales. 

L'usage du café a été introduit en Europe par les Turcs. 
En 1507, Selim l'importa à Constantinople. De là, il passa, 
en 1615, àVenise ; en 1643, à Marseille ; en 1652, à Londres 
et en 1657 à Paris. C'est en 1669 que les premiers cafés 
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s'établirent à Paris, c'est-à-dire quelques années après que 
Soliman Aga, ambassadeur de Mahomet IV, essaya d'en ré- 
pandre l'usage dans la haute société parisienne. A cette 
date le café se vendait à Marseille 120 francs la livre. Son 
usage en Perse remonte au onzième siècle. 

Ce sont les Hollandais qui répandirent la culture du 
caféier dans l'archipel indien, et c'est en 1720 que le capi- 
taine Declieux transporta à la Martinique l'un des trois 
caféiers qu'on avait obtenus en multipliant le pied que les 
Hollandais avaient donné en 1712 à Louis XIV. Cet arbris- 
seau a été introduit de Moka en 1715, à l'île Bourbon, par 
Beauvollier de Courchant, et c'est en 1770 qu'un moine 
franciscain l'introduisit à Rio -de -Janeiro. C'est aussi au 
dix-huitième siècle qu'il fut importé à la Guyane, à 
Cayenne et à la Jamaïque. 

Le caféier a été introduit dans l'Inde, il y a deux siècles, 
par lin musulman du nom de Baba-Booden , lors de son 
retour de La Mecque. Les Portugais l'ont importé à Java 
en 1723. 

Cet arbrisseau est encore l'une des principales richesses 
de /nos colonies et des pays chauds. II existe dans l'île 
Bourbon des forêts de caféiers. 

Tégrétation. 

Le caféier (fig. 25) a été décrit pour la première fois au 
commencement du onzième siècle par Avicenne. 

Cet arbuste a de 3 à 6 mètres de hauteur. Ses feuilles 
toujours vertes sont glabres, opposées, ovales, lancéolées 
et très entières. Ses fleurs, blanches ou ambrées, rappellent 
par leur odeur suave celle du jasmin d'Espagne. Ses fruits 
sont bacciformes et en grappes axillaires; leur diamètre 
dépasse rarement 0°*,015 ; ils comprennent deux loges sé- 
parées par une cloison et contiennent deux graines juxta- 

10. 
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posées. Ces fruits sont d'abord jaune-rougeâtre, puis rouges 
ayant leur maturité. Quand ils sont mûrs, ils deviennent 




Fig. 26. — Rameau de caféier. 

violet foncé, puis noirs. Tous les fruits arrivés à cet état ont 
la grosseur d'une merise et sont appelés cerises; ils ont deux 
enveloppes ; la plus externe est dure et brune et constitue 
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la coque; la seconde, celle qui enveloppe les deux semences 
jumelles, est une membrane mince, jaunâtre et presque 
transparente ; on la nomme parche. De là les dénominations 
suivantes en usage dans le commerce ; café en jparche ou 
café non jpréparé, et le café sans parche ou café décortiqué. 
Les semences ou fèves ont un arôme spécial. Chaque pédi- 
œlle porte de quinze à vingt fruits. 

Lies caféiers sont toujours couverts de fleurs et de fruits. 
Lieurs racines sont pivotantes, rougeâtres et fibreuses. Ils 
vivent de vingt à trente ans. C'est quand ils sont âgés de 
deux à trois ans qu'ils commencent à donner des jfruits 
Ceux-ci demandent ordinairement quatre mois pour arriver 
à maturité. 

lie tronc du caféier est droit. Son bois est flexible. Ses 
pousses fournissent à la Réunion de très belles cannes. 

Les fruits provenant de la fécondation d'une seule fleur, 
contiennent une seule fève arrondie. 

Climat. 

Le caféier mûrit facilement ses fruits dans les contrées 
où la température moyenne se maintient entre + 22'' et + 
25**; Il végète bien sans culture sur les versants bien exposés 
des montagnes, dans TYémen (Arabie). Il est aussi indi- 
gène en Afrique, dans les montagnes près des sources du 
Sénégal et du Niger. 

Partout il végète mieux sur les rampes des élévations ou 
sur les plateanx élevés que dans les plaines. Dans les ter- 
rains bas, il est vrai, il mûrit plus vite ses fruits que dans 
les parties élevées ; mais si ses fèves sont alors plus grosses 
elles sont plus spongieuses et moins aromatiques. 

En général, sous les tropiques, on le voit très bien vé- 
géter entre 1.000 et 1.600 mètres d'altitude. Dans les Nil- 
gherries ou Montagnes Bleues, qui appartiennent au mas- 
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sif qui se dresse dans le Ghetto occidental (Inde), c'est 
cette élévation qu'il végète le mieux. On le cultive s.v 
avec succès dans le Mysore, le Curg, le district de Wjnood^;| 
sur la côte du Malabar. 

A la Guadeloupe, il est cultivé entre 400 et 800 mèfcre»'.;^ 
d'altitude, c'est-à-dire au-dessus des grands bois et au- 
dessous des champs occupés par la canne à sucre. A la 
Réunion, les plateaux sur lesquels le caféier est cultivé sont 
situés entre 400 et 500 mètres d'altitude. A Java et dans 
la Malaisie, les terres où sont situées les caféières s'élèvent 
jusqu'à 1.000 mètres au-dessus du niveau de la mer. 

Cet arbrisseau n'est pas cultivé dans les Cordillères âa * 
Pérou, et c'est sans succès que sa culture a été tentée dim& 
la haute et moyenne Egypte. 

La zone qu'il occupe au Brésil comprend 576.000 hecta** 
res; cette vaste région est limitée par le 25" de longitude, ^yj 
et le 20^ de latitude. Les caféiers qui végètent dans ity 
Terra Roxa, située dans la province de San-Paulo, sont-* 
aussi élevés que des orangers. Dans la partie où la tem- 
pérature moyenne est seulement de + ^0"*, la végétation 
du caféier est encore bonne, mais la maturité de ses fruits 
est plus tardive et sa production moins abondante. 

Quand le caféier végète à 1.000 mètres d'altitude, dans 
les Nilgherries (Inde), on ne le laisse pas s'élever à plus 
de 1™,50 à 2 mètres, à cause des vents qui y sont souvent 
d'une extrême violence. 

Dans les contrées chaudes et sèches et les localités où 
les vents sont violents, on doit le protéger contre les 
rayons ardents du soleil (fig. 26) par des bananiers, des 
bambous, des érythrinas, etc. Ces abris ont l'avantage de 
rendre plus faciles la fécondation des fleurs et la maturité 
des fruits. En 1857, on a importé au Brésil, de la Réunion, 
des plants qui sont devenus de très beaux arbres ; mais, 
étant sans cesse exposés an soleil à cause de leur grande 
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élévation, ces caféiers donnent de très faibles produits an- 
nuels. 

Le caféier occupe des superficies considérables. On le cul- 
tive : 1** en Asie, dans l'Arabie, Tlnde, la Cochinchine, dans 
le royaume de Siam et au Japon ; 2° dans VAmértqm du 
Sud, au Brésil, dans les Antilles ; à la Venezuela, au Pérou, 
à Haïti, à Costa-Rica, à la Guyane, la Martinique, la 
Guadeloupe (4.100 hectares), la Colombie; 3*" dans V Afri- 
que, au Gabon , au Sénégal, au Cap- Vert , dans la Sénégam- 
bie, à la Réunion (4.500 hectares), à Madagascar, à 
Nossi-Bé, à Zanzibar, à Libéria, etc.; 4'' dans VOcéanie, 
à Java, Taïti, aux Phihppines, à la Nouvelle-Calédonie, 
à Sumatra, Ceylan et Mysore, au Malabar, dans les N'il- 
gherries, etc. 

Le Brésil exporte annuellement 300 millions de kilog. 
de café ; les Indes hollandaises, 77 millions ; Tempire bri- 
tannique, 81 millions; Haïti, 25 à 30 millions et la Vene- 
zuela, de 30 à 32 millions. 

La quantité de café consommé annuellement en France 
varie entre 40 et 50 millions de kilog. Sur ce nombre, 11 
à 12 millions viennent d'Haïti, 11 à 13 millions d^ Brésil, 
5 à 7 millions des Indes anglaises, et 4 à 6 millions de la 
Venezuela. 

Espèces et Tariétés* 

Les espèces cultivées ne sont pas nombreuses, mais elles 
ont donné naissance à un grand nombre de variétés ou 
de races qui, jusqu'à ce jour, n'ont pas été suffisamment 
étudiées et comparées. 

1. Le café moka (Coffba arabica), appelé aussi cafi rond, 
produit des grains petits, jaune verdâtre, souvent presque 
ronds parce que les fruits très fréquenunent n'ont qu'une 
seule graine. Ce café est le plus estimé à cause de sa saveur 
et de son odeur qui sont très agréables. 
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Cette espèce a été découverte en 1285, c'est-à-dire deux 
siècles avant que sa culture se soit développée dans l' Yémen, 
sur les montagnes qui bordent la mer Rouge. C'est un der- 
viche du nom de Hadji-Omar qui Ta remarqué pour la 
première fois. Le café qu'elle produit alimente principale- 
ment la Turquie, la Syrie et l'Egypte. Il a été introduit en 
1817 à la Réunion par Dufougerais-Grenier. 

Cet arbuste est délicat. Il périt presque toujours quand 
il donne une récolte très abondante. Il a produit trois va- 
riétés : le café myrte qui jouit d'une grande longévité, le 
tafé A'Aden (Coffea microcarpa) et le café laiard. 

Le Coffea laurifolia est une variété du Coffea arabica. 

2. Le café marron, ou café Bourlmi, ou café de Mauritanie 
(Coffea mauritiana ou Coffea sylvestris) est origi- 
naire de l'île-Bourbon. Ses baies sont oblongues et aiguës 
à leur base. Ses fèves sont allongées et un peu pointues. 

Ce café a une saveur un peu amère, mais il est plus fort, 
plus enivrant que beaucoup d'autres sortes. On l'emploie 
souvent pour accroître la force des cafés faibles ou avariés. 
Il est répandu dans les hautes forêts à la Réunion. 

3. Le café Monrovia (Coffea Libéria) (1) est originaire 
de la côte occidentale d'Afrique. Cette espèce est très vi- 
goureuse, mais elle est encore peu cultivée, bien que sa fève 
possède toutes les qualités qui caractérisent le café Bour- 
bon. Elle existe au Gabon et à la Réunion. Son feuillage est 
très développé. 

Cette espèce atteint 8 à 10 mètres d'élévation. Elle vé- 
gète très bien dans les plaines chaudes et humides. Elle 
a, en outre, le mérite d'être productive et de résister aux 
sécheresses. Ses grains sont arrondis à leurs extrémités. 

4. Le café Leroy (Coffea laurina) croît à l'état indi- 

(1) Libéria est situé sur la côte de Guinée; cette petite république 
a Monrovia pour capitale. On y récolte beaucoup de café. 
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gène à une grande altitude dans les forêts du Brésil. On le 
cultive à la Réunion. Son feuillage est très abondant. Sa 
fève est allongée, mais son arôme est bien moins fin que 
celui du café moka. Cette espèce est robuste et demande peu 
d'abris. Elle existe aussi sur la côte occidentale d'Afrique. 

Il existe à Nossi-Bé, dans les bois, un caféier qui est peu 
élevé, mais qui produit des grains qui ont une saveur dé- 
licate. 

En général, le teiTain et le climat ont une grande in- 
fluence sur la manière d'être du café. En 1818, l'amiral de 
Makau importa le café moka à la Martinique, mais quel- 
ques années après ce café ne différait plus du café qu'on y 
cultivait depuis de longues années. 

Terrain. 

Le caféier se plaît de préférence dans les sols de consis- 
tance moyenne, profonds, et situés sur le penchant des 
collines élevées. Les sols fertiles, frais, mais non humides, 
sont ceux qui lui conviennent le mieux. 

Dans les terres grasses, substantielles mais mêlées de 
sable, son feuillage prend toujours une nuance vert sombre ; 
par contre, ses feuilles sont souvent jaunes ou chlorosées 
quand il occupe des terres très argileuses. 

A l'île Bourbon, il occupe des terres légères; aux An- 
tilles , des sols volcaniques ; à la Guyane , des plaines basses ; 
au Brésil, des terrains légers mais frais ; à Java et à Ceylan, 
des vallées fertiles situées dans les montagnes. 

Tous les terrains doivent être abrités contre les grands 
vents et les rayons brûlants du soleil. Dans l'Yémen, les 
caféiers sont protégés par des Corda sebestana; à Java, par 
des Erythrina coUodendrum ; aux Antilles, par des bana- 
niers, des Cedrela odoi'ata et des Anacardium occidentale; 
dans l'Inde, par des Acacia LebbecJc, 
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Les coups de vent formant cyclone ont été très nui- 
sibles aux caféiers en détruisant à la Guadeloupe et à la 
Réunion, les Acacia Lebbeck qui les protégeaient. 

Maltiplicatlon. 

Le caféier se propage ordinairement par le concours de 
ses semences. La multiplication par bouture est possible ^ 
mais ce moyen est rarement mis en pratique. 

Les semis se font en place ou en pépinière, au printemps 
ou en automne, à Tépoque des équinoxes, suivant les con- 
trées. 

Avant de confier les semences à une terre bieii i)reparée, 
on les fait tremper pendant vingt-quatre heures ùiim le but 
de hâter la sortie des germes qu'elles contienncut. On ks 
sème toujours avec leur parchemin, en évitant th loa ex- 
poser à Taction du soleil. 

Quand les semis ont lieu en place, on espace les Li«mH dans 
lesquels on les exécute de 2 à 4 mètres, suivaiu jjt uatiim 
du terrain et son altitude. Dans les pépinières, on distiihvic 
les semences dans des rayons en les espaçant les unis des an- 
tres de 0™,08 à 0™,12. Dans les deux cas, on les recouvre de 
0°*,03 à,0™,04 de terre. On arrose ensuite si cela ir^^t nt-ecs* 
saire. Les graines germent du 20° ou 25*^ jour, luivquVlles 
sont nouvelles. On ne doit pas oublier que îa ii raine du 
caféier perd promptement sa faculté germinatirc. 

Quand les semis ont été faits en pépinière, ou Its trauss- 
plante quand ils ont environ 0°*,25 de hauteur, en ayant 
la précaution de placer les racines superficiellement. 

Mise en place des plants. 

C'est lorsque les caféiers sont âgés de huit k tlix niui^ 
qu'on les plante à demeure, après avoir procédé à liiir hi- 
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hillage. Cette mise en place a lieu en quinconcëTI 
gnes séparées par les arbres qui doivent les abriter ài^i 
en deux lignes, dans des trous régulièrement disposés eif 
éloignés les uns des autres de 2 mètres au minimum et dôl 
4 mètres au maximum. Cette transplantation est suivie pai*| 
un arrosage. 

Au Brésil, un hectare ne comprend que 918 caféiers ; ail- 
leurs, on en compte de 800 à 1.200. 

Parfois, aussitôt après la mise en place des sujets, et 
même pendant le cours de leur existence, on les étête dans 
le but de les faire ramifier aussi bas que possible et de ren- 
dre plus facile la récolte des fruits. 

S^oins d'entretien. 

Chaque année, on opère un ou plusieurs binages, afin de 
maintenir la terre propre et meuble. Dans Tlnde, on com- 
plète ces soins annuels en exécutant des arrosages mo- 
dérés quand cela est utile. Partout, on enlève les branches 
mortes et les gourmands qui se veiticalisent et qui nuisent 
à la production des fruits. 

Quand on constate qu'un caféier s'élève trop , on le ra- 
bat à 0'^,65 ou 0",80 au-dessus du sol. 

Les caféiers âgés de quatre ans ont, au Brésil, 4 à 5 mè- 
tres de hauteur et O'^jôO de circonférence. 

Maladies et insectes nuisibles. 

Le caféier est exposé à être envahi par un champignon 
appelé Hemileia vastatrix^ de la famille des Péronosporées. 
Ce parasite apparaît sur les feuilles sous forme de rouille 
orangée. Il se propage par ses spores. On espère Tarrêter 
dans son développement à l'aide de la bouillie bordelaise. 
Ce champignon a causé de grands dommages dans les ca- 
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féières de Ceylan , de Java, de Sumatra et de la Réunion. 

La rouille noire , causée par le Fellicuîaria Kolleraga , a 
été aussi très néfaste aux caféiers dp Java. 

Ces champignons ont beaucoup diminué le nombre des 
caféiers à la Eéunion et à la Guadeloupe. 

Les maladies des caféiers à Natal, au Cap de Bonne- 
Espérance, aux îles Philippines et au Mexique paraissent 
avoir mêmes les causes. 

Au nombre des insectes nuisibles, on doit signaler une 
vrillette qui fait des trous peu visibles dans les troncs et les 
branches principales. Aux Antilles on redoute la présence 
d'une chenille produite par VElachysta coffeella, phalène 
qui dévore le parenchyme des feuilles. 

Récolte. 

La récolte des cerises a lieu quand celles-ci ont pris une 
couleur rouge-brun. Cette cueillette se fait ordinairement 
à la main, par un temps sec (1). Les ouraers chargés de 
l'exécuter se servent d'échelles ou abaissent les branches 
élevées au moyen d'un bâton muni d'un crochet ou grim- 
pent sur les arbres selon l'élévation des caféiers. 

La couleur rouge clair ou rouge verdâtre indique bien 
que les fruits ne sont pas arrivés à leur point de maturité. 

Dans quelques contrées, on étend une toile sous l'arbre 
et on secoue modérément ce dernier pour faire tomber les 
fruits arrivés à parfaite maturité. Il est important, dans les 
deux cas, que le sol soit maintenu propre pour qu'on puisse 
ramasser aisément les cerises qui tombent à terre ou en 
dehors de la bâche. 



(1) A la Réunion comme dans d'autres contrées de l'Asie et de l'A- 
frique, la saison est sèche de mai à octobre et pluvieuse de novem- 
bre à avril. 
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En général, on opère chaque année deux récoltes et ex- 
ceptionnellement trois. A la Guadeloupe, la récolte a lieu 
d'octobre à janvier, et au Brésil pendant les mois d'avril et 
de mai et parfois jusqu'en novembre. 

Les fruits qui ont été récoltés sont étendus à mi-ombre 
en couche mince de O'^jlO à 0°^,12 sur des teiTasses cimen- 
tées ou sur de grandes nattes à l'action du soleil pour qu'ils 
perdent leur humidité. Cette dessiccation dure plusieurs 
'jours. Chaque soir on les met en tas qu'on couvre d'une 
toile ou on les rentre sous des hangars. Leur dessiccation 
est complète quand leur coque se brise sous la pression des 
doigts. Alors cette enveloppe est sèche et raccomie. 

Le café qu'on expose longtemps à l'action d'un soleil 
ardent perd de sa couleur verte, de son arôme et de sa saveur. 

Le point essentiel pendant cette opération est d'éviter 
toute fermentation et de prendre toutes les précautions vou- 
lues pour que les fruits ne soient pas en contact avec la 
terre, ce qui est nuisible à leur qualité. Les fruits munis 
de leur pulpe et qui fermentent, contractent une odeur dé- 
sagréable. 

A Java, la dessiccation a lieu sous des hangars. Dans 
d'autres contrées, on l'opère dans des étuves. 

Lorsque les fruits sont bien secs, on les conserve dans 
des locaux convenablement disposés pour procéder le plus 
tard possible à leur mondage. En agissant ainsi on obtient 
toujours des fèves ayant une couleur verte moins apparente, 
mais le café qu'on obtient a toujours un arôme plus pro- 
noncé. 

Autrefois, on procédait à Fécorçage des cerises en soumet- 
tant celles-ci dans de grandes auges à l'action de pilons de 
bois. De nos jours, on les dépouille de leur enveloppe en 
brisant celle-ci à l'aide d'un appareil composé de deux cy- 
lindres surmontés d'une trémie et qu'on nomme gragmr. 
Dans ce décortiquage mécanique , les fèves tombent dans un 
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vase avec leur parchemin et les débris des coques. On pro- 
cède ensuite à leur vannage, et on les expose de nouveau à 
Faction du soleil. 

Quand les fèves sont très sèches, on brise leur enveloppe 
parcheminée avec un moulin qui se compose de deux cylin- 
dres en bois recouverts, comme ceux d'une râpe, d'une 
feuille de cuivre percée de trous. On termine le décortiquage 
en procédant à un vannage et à un triage. Cette dernière 
opération a pour but de séparer les grains cassés et ceux 
qui sont avariés. 

Dans quelques contrées, on lave à l'eau courante les fèves 
après avoir brisé et séparé leur coque et on les fait sécher 
une dernière fois sur une terrasse ou dans une étuve chauf- 
fée à + 22'» à + U\ 

Le café qui a été ainsi obtenu doit être conservé en balles 
dans un endroit très sec. 

En Angleterre, on déduit 40 pour 100 du poids total 
lorsque le café y est introduit en cerise et 20 p. 100 quand 
on l'importe muni seulement de son parche. 

Produit. 

Le produit donné par un caféier est très variable. Il dé- 
pend de son âge, de son développement et de sa vigueur. 
C'est à l'âge de deux à trois ans qu'il commence à produire 
des fruits, et c'est lorsqu'il a douze à quinze ans, qu'il com- 
mence à ne donner que de faibles récoltes annuelles. 

Dans les contrées où il végète facilement, où il est suffi- 
samment abrité contre le soleil, son produit moyen dépasse 
rarement 1 kilog. par pied. Il faut des circonstances excep- 
tionnelles pour qu'on puisse récolter sur un beau caféier de 
2 à 3 kilog. de fruits. 

A Cuba, le produit moyen par hectare varie de 500 à 
700 kilog. A la Martinique, il oscille entre 250 et 500 ki- 
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log, A Tîle Bourbon, chaque arbre donne 1 kilog. de café. 

Les produits les plus élevés varient au Brésil entre 1.200 
et 1.500 kilog. par hectare. A la Réunion, ils s'élèvent à 
l''8,200 ; à la Martinique, il varie de 1*8,500 à 2 kilo- 
grammes. 

Un hectolitre de cerise pèse de 35 à 40 kilog, 

100 kilog. de cerise donnent 15 kilog. de café de mar- 
chand. 

100 litres de café vert fournissent 40 litres de café sec. 

Au Brésil, les cafés en coques sont appelés crocros; on 
nomme ceux qui ont été lavés casquinha; ceux qui ont été 
gragés sont désignées par le mot lave. 

Variétés commerciales. 

Autrefois, le commerce ne connaissait que quatre sortes 
de café : le Moka, le Bourbon, le Martinique y et le Haïti, 
De nos jours, on compte un grand nombre de variétés com- 
merciales qui diffèrent les unes des autres par leur forme, 
leur coloration et leurs qualités. 

Les uns, appelés cafés perlés^ cafés ronds, sont petits, 
arrondis et comme s'ils avaient été roulés (Moka) ; les autres 
sont de grosseur moyenne, allongés et pointus (Bourbon); 
enfin plusieurs sont gros, larges et aplatis (Brésil). Dans 
ces trois catégories les fèves présentent souvent des inéga- 
lités; les unes sont régulières, et les autres très irrégulières. 
En général, les cafés de grosseur moyenne sont ceux qui 
ont le plus de finesse. 

La couleur a pour cause principale l'influence exercée par 
le sol, le climat, le degré de maturité et l'âge du café. Les 
cafés qui proviennent de caféiers situés sur les élévations 
ont une couleur claire, un arôme prononcé comme le Moka, 
le Bourhon, le Java, etc.; ceux qui ont été récoltés dans les 
caféières situées sur des terrains bas et humides sont tou- 
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jours plus développés, avec une nuance verdâtre et un goûfc 
de vert très accusé, comme le Martinique, le Guadeloupe, le 
Eaati, etc. 

Le café Bourdon a un grain allongé, gros, aigu par un 
de ses bouts et blanchâtre avec un sillon peu prononcé ; il 
est presque inodore ; sa saveur est amère ; néanmoins il est 
recherché à la Réunion. 

Le café de Saint- Domingus a un grain jaunâtre et une sa- 
veur peu agréable. 

Le café de la Havane est petit, régulier et vert jaunâtre ; 
son sillon le partage en deux parties égales. 

Le café de Java est gros, allongé et jaune verdâtre ; son 
odeur est forte. 

Le café d" Haïti &&t irrégulier, vert clair ou blanchâtre; il 
est rarement pellicule ; son odeur et sa saveur sont moins 
agréables que celles du café Martinique. 

Le café Martinique est de grosseur moyenne, allongé, 
verdâtre ou vert clair avec une pellicule argentée et un sil- 
lon bien marqué; sa saveur herbacée est très franche. Ce 
café est le meilleur après le café Moka. On le divise en 
cinq catégories : le fin vert, le marchand, le bon marchand 
ordinaire, V ordinaire et le Ion ordinaire. 

Le café de la Guadeloupe a un grain gros, allongé, régu- 
lier, vert plombé. Sa qualité est secondaire. On le vend 
souvent comme café de la Martinique. . 

Le café du Brésil est très gros, régulier, jaune, légère- 
ment pédicule et à odeur forte. Il provient de caféiers cul- 
tivés, ayant des cerises rouges. On le nomme au Brésil 
café vermelho . Le café connu sous le nom de café amarello 
provient de cerises jaunes ; il est récolté dans les forêts de 
Botu-Catu dans la province de Saô-Paulo ; il est riche en 
caféine. 

Le café de la Guyane a une saveur fine et moins de ver- 
deur que le café des Antilles. Le meilleur est récolté sur la 
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montagne d'Argent et sur les côtes de Remiré, de Karw et 
d'Ojac. 
Le café de RùhNunez provient de caféiers qui ont de 

10 à 12 mètres d'élévation et qui existent dans les forêts 
situées sur le versant des montagnes de Fouta-Djallon 
(Sénégal). Ce café a une saveur remarquable. Dans le lan- 
gage sénégalien, on le nomme Légal café ou houricoff. 

Le café du Galon, sur la côte de l'Afrique occidentale, a 
des grains petits, roulés et inégaux ; sa finesse est excellente. 

11 est dérivé du café Moka. On l'appelle caféMonravia, 
Le café du Congo ou café de Bmguella a aussi des grains 

petits et roulés ; son arôme est très pénétrant. 

Le café de Nossi-hèy sur la côte orientale d'Afrique, est 
aussi appelé café de Saint- Leu; il provient de caféiers qui 
croissent dans les bois et qui appartiendraient au Goffea 
Zanguehariensis, Ses grains sont petits avec une saveur 
délicate. 

Le café de Venezuela comprend deux variétés : le trillados 
qui n'est jamais lavé et le Cerezados qu'on lave quand on 
l'a dépouillé de son enveloppe. 

Composition. 

La base du café est la caféine, découverte en 1850 par 
Runge. Cet alcaloïde se cristallise en filaments blancs et 
soyeux. Sur 100 grammes de café, le 

Martinique en contient 3,58 

BrésU 2,90 

Java 2,52 

Moka 2,16 

Cayenne 2,00 

Saint-Domingue 1,78 

On peut dire, en général, que l'arôme est en raison di- 
recte de la dessiccation des grains. Avec l'âge, le café bien 
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conservé perd de son humidité, et le goût de vert qu'il pos- 
sède quand il vient d'être récolté. De plus, sa densibc di- 
minue ainsi que le nombre de grains contenus dans un dé- 
cimètre cube. 

Le café contient 10 à 13 pour 100, de matières ^rasgea, 
15 à 16 de matières non azotées, 15 à 18 de matières azotées, 
6 à 7 de matières minérales et 11 à 14 d'eau. 

Un café qui pèse à un an 600 grammes le litre, tic ijèsera 
à trois ans que 585 grammes; à quatre ans 540 graiiunea, k 
huit ans, 400 grammes. 

Yoici la densité et le nombre de grains contenufî dans un 
décilitre : 

Densité. Nombre de gnhiif^^. 

Moka 600 gr. .610 

Martinique 620 414 

Guadeloupe 660 882 

Zanzibar 666 502 

Réunion 680 488 

Ceylan 680 462 

Nossi-bé 634 482 

Java 465 338 

En général, dans le café de Moka comme dans le café de 
la Réunion et du Brésil, les grains ronds sont rcxception; 
les grains plats existent dans la proportion de 70 ît 90 
pour 100. 

Il existe des cafés qui ont un goûi de terroir qui est sou- 
vent assez désagréable. Ce goût s'affaiblit très sensibkment 
si on conserve le café pendant deux ou trois années dans im 
endroit sec. 

On vieillit le café nouvellement récolté et on lui enlève 
son goût de vert en le soumettant à l'action de 70 à 75'' de 
chaleur dans une étuve ; ce procédé accroît ses qualités. 

Le café mouillé par l'eau de mer est dit café a\ rnié ; i] a 
une saveur peu agréable, et il ne contient presque plus de 
caféine. 

11. 
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Torréfaction on brûlag^e* 

Le café est soumis à une torréfaction dans le but de dé- 
velopper son arôme et ses propriétés excitantes. Cette opé- 
ration est faite dans un appareil appelé brûloir et sur un 
feu vif. Pendant ce brûlage, la fève se gonfle et dégage 
beaucoup d'odeur. On doit l'arrêter lorsqu'on voit apparaî- 
tre sur les gmins de café une sorte de rosée qui n'est autre 
que la caféine qui s'est dégagée. 

Le café qui a été torréfié au roux ou au point de rosée con- 
tient pour 100 grammes environ 25 grammes de matières 
extractives. Le café qu'on torréfie au marron n'en renferme 
que 19 grammes. 

La perte en poids que subit le café pendant sa torréfac- 
tion est variable. Elle ne dépasse pas 15 àil6 pour 100 quand 
on torréfie du Java et du Moka; elle atteint 18 p. 100 avec 
le café Bourbon et le Malabar, et elle s'élève à 20 pour 100 
avec les cafés des Antilles et d'Haïti. 

Le café qui a été bien brûlé ou torréfié est brun-roux et 
aromatique; il cède à l'eau chaude ayant au plus 98 degrés 
de chaleur, 40 p. 100 de ses principes solubles. 

Celui qui a été trop torréfié et qui présente une nuance 
marron foncé, produit une infusion plus forte mais ayant 
une saveur amère peu agréable. 

Le café, après avoir été torréfié et réduit en poudre à l'aide 
d'un moulin, sert à faire une boisson très agréable et exci- 
tante, et de laquelle, depuis deux siècles, on dit beaucoup 
de mal et beaucoup de bien. D'après Fontenelle, le café est 
un poison lent. 

Une infusion de café est bien faite quand on fait usage 
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de bon café convenablement torréfié, et lorsqu'elle est pré- 
parée avec 25 grammes de poudre par tasse d'une conte- 
nance d'un décilitre. Chaque tasse contient alors de 1^,25 
à 1^50 de matières extractives. 

Une bonne infusion facilite la digestion, augmente l'ac- 
tivité des facultés intellectuelles et combat les fièvres inter- 
mittentes. 

Il est très utile de bien s'assurer de la provenance^ et 
surtout de la qualité du café qu'on utilise. Au Brésil, on 
vend du café Saint-Paul pour café du Malabar, du café ca- 
pitania pour du café d'Haïti , du café de Rio pour du café de 
la Jamaïque. A Ceylan, le café qu'on y récolte est souvent 
vendu pour du café de la Martinique et celui de Java pour 
du café Moka. 

Le café fait à la française est le plus estimé. Le café fait 
à l'orientale ou à l'africaine plaît bien moins aux Européens. 
Pour préparer cette dernière infusion, on réduit le café 
en poudre à l'aide d'un mortier en pierre et on le verse dans 
une eau bouillante. Après quelques minutes d'ébuUition, 
on le laisse un peu refroidir et on le boit sans sucre. Il est 
excitant. 

Le marc qu'on fait bouillir fournit une boisson qui est 
plus tonique qu'aromatique ou excitante. En Egypte, on 
le nomme Jcovah ou Tcahouch. 

On donne au café une saveur particulière en projetant 
du sucre dans le brûloir pendant la torréfaction. Le café 
de Chartres est brûlé avec du sucre, mais d'après l'arrêté 
de 1862 la quantité de sucre ne doit pas dépasser 6 pour 
100. Au delà de cette proportion, le mélange constitue une 
fraude et le vendeur peut être poursuivi devant le tribunal. 

La poudre pure de café flotte sur l'eau ; celle à laquelle 
on a mêlé de la poudre de chicorée tombe en partie au fond 
du liquide. 

La poudre qui provient de cafés qui ont été lavés ne 
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donne jamais une infusion ayant un goût prononcé, une 
sayeur agréable et aromatique. 

Saceédanés dn eafé. 

On remplace parfois la fève du caféier par les graines 
que produisent les plantes suivantes : 

1. Leffomho (Hibiscus esculentus), malvacée annuelle 
à fleur jaune soufre, haute de 0"*,65 et bien connue en Eu- 
rope. 

2. L'astragale d'Espagne ou astragale d'Andalousie (As- 
TRAGALUS LUSiTANicus OU B^Ticus), légumincuse vivace 
à fleurs blanches qui atteint un mètre de hauteur. 

3. Le lupin varié (Lupinus varius ou angustifolius), 
légumineuse annuelle à fleur bleue et blanche. Cette espèce 
est cultivée çà et là en France. 

4. Le cassier occidental (Cassia ocoidentalis), légumi- 
neuse annuelle et buissonneuse répandue dans Tlnde où elle 
est appelée Kasinda, au Sénégal, où on la nomme Benta- 
mare, à la Martinique, au Gabon etc., où elle constitue le 
café nègre. On en importe en Angleterre et en Allemagne. 

Les graines des plantes précitées ne sont utilisées qu'a- 
près avoir été grillées et réduites en poudre. 

Il existe en Moravie (Styrie), etc. , des usines qui &bri- 
quent chaque jour des quantités importantes de café artificiel 
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CHAPITRE IL 
ciiicobëe: a café, 

ClCJlOilHTM tNTi'HL>* 

Planté dicotffiéiioue A- h JamiUe des Composée. 

ïIliilDritvu^. — MiodÊ dû vt>|fi^tatloii, — Variùtée, — Ttirïoiii. — SomiÂ. — Saiiiis 
d'ËUtretleiu — Récolte i\m rociueE. — PK'ptLmtLuQ cl us oowettea. — Valeur 
cmomerciale. — FBbdcation de ia chicorée. — Fabiâcntion. — B(^olte des 
grunes. 

HUtorlque. 

On donne le nom de chicorée à café, on chmréê à grosse' 
racine f à une variété delà chicorée sanva^e, dont la racine 
rappelle aBsez exactement k racine de la carotte ron^e Ion- 
^e, La racine de cett^ chicorée est celle qui est employée 
pour felïriquer le café chicorée^ 8ul>atance qui diminue la 
qualité du bon cafcqui, suivant Caliania, est k lïoisBon in- 
tellectnelle par excellence, et qni n'améliore pas le café 
médiocre. 

L'usage de cetfce poudre n*est pas très ancien. Vahnont 
de Bonare est le premier écrivain qui Tait mentionné. Les 
premières fabriques furent établies en Hollande en 1772, 
cpor[ue où cette pondre était déjà recherchée par les Fla- 
mande et les Hollandais. Cette fabrication resta secrète jus- 
qn'ea 1801, époque â laquelle deux Belges, Orl)an et (li- 
raud, vinrent en France et organisèrent deux fabriques, 
Time à Yalenciennes et l'autre à Onnaing. A la fin du siè- 
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cle dernier, Bleibtren en avait créé une à Brunswick qui 
lui permit de réaliser une grande fortune. Le canton de 
Messines, situé dans la Flandre occidentale, récolte annuel- 
lement près de 2 millions de kilog. de cossettes fraîches. 

La rente de la chicorée à café n'est autorisée en Angle- 
terre que lorsque les paquets sont revêtus d'un timbre 
constatant la perception d'un droit de f r. 30 par kilog. 

La culture et la fabrication de la chicorée à café ont pris 
en France, depuis le commencement du siècle actuel, une 
grande extension ; nonobstant, la quantité de racines récol- 
tées dans les environs de Lille, Cambrai, Arras, Valencien- 
nes, Onnaing, Saint-Saulve , etc., est loin de sufl&re aux 
besoins des fabriques qui sont en activité, car la production 
française ne dépasse pas 5.000.000 de kilogrammes de cos- 
settes sèches (1). Dans les années ordinaires, nous recevons 
chaque année, de la Belgique ou de l'Allemagne, près de 
80.000.000 de kilogrammes de racines sèches. La produc- 
tion de la chicorée à café, en Belgique, dépasse annuelle- 
ment 550.000.000 de kilog. de racines vertes. 

La chicorée à café est cultivée en France sur 820 hecta- 
res, en Belgique sur 10.025 hectares, et en Allemagne sur 
10.300 hectares. L'Alsace cultive aussi cette plante. 

Mode de Tég^étation. 

La chicorée à café a une racine fiisiforme , à écorce 
brune, longue de 35 à 25 centimètres; son diamètre, au 
collet, dépasse parfois 4 centimètres quand elle végète dans 
un terrain de bonne qualité. Ses tiges sont droites, glabres 
et un peu rameuses. Ses feuilles sont un peu velues ; les 
inférieures sont très découpées ; les caulinaires sont plus 



(1) M. Humez, à Sauchy-Lestrées (Nord), poseédait, en 18S9, 30 hec- 
tares occupés par la chicorée à café. 
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petites, lancéolées et sessiles. Ses fleurs sont aussi sessiles 
et réunies en faisceaux de deux à cinq le long des tiges et 
des rameaux ; elles sont formées de demi-fleurons à cinq 
dents. Ses semences sont de petits akènes amincis à la base, 
tronqués et couronnés par de petites écailles. 

Cette plante a une racine vivace et des tiges annuelles, 
mais elle n'occupe le sol que pendant neuf à dix mois, parce 
qu'on extirpe sa racine au commencement de l'automne. 

Variétés. 

Cette plante a produit deux variétés qui se distinguent 
par la régularité de leurs racines : la chicorée à grosse ra- 
cine de Magdelourg (fig. 27), qui a des feuilles entières et 
dressées, et la chicorée à café de Brunswick (fig. 28), qui a 
des feuilles très découpées. La première, suivant M. Vil- 
morin , est regardée comme la plus productive. 

Terrain* 

Cette chicorée doit être cultivée sur des terres douces, 
argilo-siliceuses ou argilo-calcaires, profondes et saines, mais 
un peu fraîches. IJlle réussit difficilement dans les sols lé- 
gers sujets à souffrir de la sécheresse, dans les terrains 
caillouteux et dans les terres hmnides. Elle demande, en 
outre, des terres limoneuses et fertiles. Elle est si épui- 
sante qu'elle fut proscrite pendant longtemps en Flandre 
dans les baux, sous peine de résiliation. 

Toutefois, on doit éviter de fumer très fortement les 
terres qu'on lui destine, parce que les fumiers forcent les 
racines à produire beaucoup de chevelu et un grand nom- 
bre de feuilles qui nuisent à leur développement. En outre, 
les fumiers frais et pailleux ont l'inconvénient de communi- 
quer aux racines un mauvais goût ou une amertume très 
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prononcée. Les fumiers doivent être appliqués en automne. 
On peut remplacer ces engrais dans les bonnes terres par 
400 kilog. de superphosphate de chaux, 300 kilog. de ni- 
trate de soude et 200 kilog. de chlorure de potassium. 
En Flandre, souvent avant la semaille, on arrose avec du 




Fig. 27. — Chicorée à café, race de Magdebourg. 



purin les sols qui ont été fumés pendant l'automne précé- 
dent. On peut, sur les bons sols, remplacer le fumier par 
500 kilog. de superphosphate de chaux, 300 kilog. de 
nitrate de soude et 200 kilog. de chlorure de potassiunio 
Une récolte de 30.000 kilog. de racines fraîches enlève att 
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8ol 75 lulog. de potasse, 25 \ïlog, d'acide phosptioriqne et 
ir> kiîog, de chaux. 

Les terres qn'on consacre a la çhicorcB à café dans le 
nord de la France et ea Belgique sont louées de 200 k 
30O fr. rhectarc. 

Lea teiTes doivent receyoîr une préparation complète, soit 




Fig. 2â. — Chicorée â caîèj xace de Branawick» 

à la bêche ou au louchetj aoit à l'aide la charrue ordinaire, 
de la foïîiUense, de la herse et du rouleau. Ordinairement 
ûu lo3 laboure avant Thiver, aussi profondément que le 
peniiet répaisseitr de la couche arable, et ou complète leur 
ameuliliseemcnt à VMù de façons diverses exécutées en 
février ou en mars et avril. Il est nt'-cessaire que la surface 
de la terre soit très meuble au moment de la eemailie. 
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Semis. 

La chicorée à café se sème quelquefois en mars, mais le 
plus ordinairement en avril, ou, au plus tard, au commen- 
cement de mai, suivant la perméabilité des terrains et l'état 
de l'atmosphère. On répand de 4 à 6 kilogrammes de 
semence par hectare. La graine doit être de la dernière ré- 
colte, bien qu'on préfère en Belgique la graine de qua- 
tre ans, parce que les racines, dit-on, sont moins sujettes 
à monter. Plusieurs cultivateurs de la Flandre font trem- 
per les graines, avant de les confier à la terre, pendant un 
ou deux jours. Cette opération a pour effet de hâter leur 
germination. 

On sème la chicorée à café à la volée ou en lignes espa- 
cées de 0^20, 0"*,25 ou 0"',30 suivant la fertilité du sol. Ces 
derniers semis sont ceux qu'il faut recommander. On les 
exécute soit à la main , soit avec un semoir à brouette ou 
à cheval. On doit répandre les semences de manière que 
les pieds de chicorée ne soient pas très nombreux sur les 
lignes. On les enterre légèrement avec un râteau ou par un 
hersage, lorsqu'on a semé à la main ou avec le semoir à 
brouette. Ordinairement, on fait suivre cette opération par 
un roulage lorsque le semis est fait tardivement ou exécuté 
par un temps sec. 

La graine de chicorée lève au bout de quinze jours envi- 
ron. 

Soins d'entretien. 

Lorsque les plantes ont quelques centimètres d'élévation, 
et que les mauvaises herbes commencent à apparaître , on 
exécute un binage avec la rasette. La chicorée redoute les 
mauvaises herbes pendant ses premières phases d'existence. 
Un mois après cette opération, on opère un second binage 
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pendant lequel on éclaircit les plantes en les espaçant sur 
les lignes de 0°',12 à 0™,18 les unes des autres, selon la va- 
riété cultivée et la richesse de la couche arable. Ce dèmariage 
se pratique avec la rasette ou binette ; on le répète souvent 
une seconde fois après quinze jours d'intervalle. En juillet, 
et quelquefois aussi en août, on bine de nouveau la chico- 
rée. La propreté du sol a une très grande influence sur le 
développement des plantes et de leurs racines. 

Récolte des racines. 

Vers la fin d'août ou au commencement de septembre, 
on coupe toutes les feuilles de la chicorée pour que les ra- 
cines puissent mieux se développer. jC'est à tort que divers 
cultivateurs effeuillent cette plante pendant sa croissance , 
c'est-à-dire en juillet et en août, parce que cette opération 
nuit sensiblement au développement des racines. Les feuil- 
les qu'on coupe vers la fin de Tété constituent une excel- 
lente nourriture verte pour les bêtes bovines et ovines. 

L'arrachage des racines a lieu en octobre ou novembre, 
plus ou moins tôt, selon les localités. En Belgique, on ex- 
tirpe les racines toujours tardivement, parce qu'elles conti- 
nuent à croître jusqu'aux gelées. L'arrachage qui a lieu en 
octobre permet de récolter des racines ayant plus de qua- 
lité. En agissant ainsi, on évite l'arrivée des gi'andes pluies 
et des froids intenses. 

Dans les bonnes cultures, on compte de 15 à 16 racines 
par mètre carré. Chaque racine pèse en moyenne environ 
200 grammes. 

Avant de procéder à l'arrachage, on coupe de nouveau 
toutes les feuilles et tout le collet des racines pour les rap- 
porter à la ferme et les donner au bétail. L'arrachage se fait 
avec une bêche à lame très étroite ou avec la fourche à dents 
plates, ou à l'aide d'une charrue spéciale, en défonçant le 
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sol jusqu'à 0"^,40 et même 0™,50, selon la longueur des ra- 
cines. Au fur et à mesure de l'arrachage, on réunit les ra- 
cines en tas ou on les transporte directement à l'atelier dans 
lequel elles doivent être préparées. Les tas de racines qui 
séjournent la nuit dans les champs doivent être couverts 
de paille ou de feuilles si la température est froide et si 
on redoute une gelée à glace. Le prix de cette opération 
varie par hectare, en France et en Belgique, de 150 à 140 fr., 
selon la dureté plus ou moins grande du terrain. En Bel- 
gique, un ouvrier habile arrache par jour de 2 ares à 
2 ares 30. 

Un hectare donne, en moyenne, de 18.000 à 20.000 ki- 
log. de racines fraîches. 

Ce rendement, dans la Flandre occidentale, dépasse 
souvent 25.000 et même 30.000 kilog., ou 3 kilog. par 
mètre carré. 

Le produit moyen, d'après les statistiques, s'élève par 
hectare, en France, à 6.800 kilog. de racines sèches, et en 
Belgique à 26.000 kilog. de racines vertes. 

D'après la statistique française, le département du Nord 
récolterait 5.900 kilog. de cossettes sèches par hectare. 

Préparation des cossettes* 

Lorsque les racines ont été conduites à l'atelier, on les 
décolleté si cette opération n'a pas été faite dans le champs, 
on les nettoie et on les lave avec soin si cela est nécessaire. 
Il est très important de les priver complètement de particu- 
les terreuses. Les racines bien propres ont toujours une va- 
leur commerciale plus grande. On les fait ensuite sécher. 
On doit éviter, si elles restent en tas, qu'elles ne s'échauf- 
fent et fermentent. 

Quand les racines sont propres et sèches, on les fend 
dans toute leur longeur, avec un couteau , en trois ou quatre 
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parties, suivant leur grosseur. Ensuite, on les coupe par 
morceaux de 0™,04 à O'^fiQ. Dans quelques usines, on divise 
les racines qui ont été coupées longitudinalement avec un 
instrument qu'on nomme couteau à racines, et qui a beau- 
coup de rapport avec un hache-paille à levier ; une vis de 
pression agissant continuellement sur les racines, les pousse 
au dehors de Tauge. Alors elles tombent divisées sur des 
bannettes, qui servent à les porter dans les tourailUs ou 
ètuves, où règne une température de 50 à 55 degrés. 

Pendant cette dessiccation, on a soin de retourner fré- 
quemment les racines qui reposent sur des carreaux percés 
de petits trous ^ afin qu'elles se dessèchent régulièrement. 
Ordinairement, douze heures suffisent pour qu'elles soient 
complètement sèches. Une touraille à deux feux permet de 
dessécher en vingt-quatre heures de 300 à 400 kilog. de 
racines. Celles-ci, après leur dessiccation, prennent le nom 
de cossettes. Il est très utile de ne brûler que de l'anthracite 
dans le foyer de la touraille. On sait que ce charbon de 
terre ne produit pas de fumée. 

En Bohême, on dessèche les cossettes vertes dans de 
grands cylindres séchoirs chauffés par la vapeur. 

Les racines de chicorée qui ont été bien desséchées su- 
bissent une diminution de poids de 70 pour 100. Ainsi, 
20,000 kilog. de racines fraîches bien propres pèsent, 
après avoir été touraillées, 6.000 kilog. En Flandre, on 
est généralement satisfait quand on obtient, par hectare, 
5.000 kilog. de cossettes. 

Un mètre cube de cossettes pèse de 375 à 400 kilog., 
suivant leur grosseur. 

ITaleor conuaerciale. 

On ne doit pas conserver les cossettes qui ont été tourail- 
lées au delà d'une année. Les racines âgées de deux ans 
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moisissent facilement si elles ne sont pas conservées dans 
un local parfaitement sain; en outre, elles sont sujettes à 
être attaquées intérieurement par des vers. 

Les cossettes qui ont été préparées, et celles qu'on a con- 
servées dans des locaux exempts d'humidité, sont vendues 
aux usiniers qui s'occupent de les transformer en semoule 
ou en poudre. 

Les racines exemptes de terre, et bien desséchées, sont 
achetées par les fabricants de chicorée en poudre au prix de 
16, 20 et même 35 fr. les 100 kilog., suivant les années. 
Les racines fraîches ou vertes sont vendues ordinairement 
30, 35, à 40 fr. les 1.000 kilog. Un hectare qui produit 
25.000 kilog. de racines fraîches ou racines vertes pennet 
donc de réaliser une recette de 700 à 900 fr. Lorsque la 
valeur commerciale s'élève à 40 fr., comme cela arrive quel- 
quefois, la recette brute atteint 7.000 fr. par hectare. 

C'est très exceptionnellement que les cossettes sont ven- 
dues 30 et 35 fr. les 100 kilogrammes. 



Fabrication de la cliicorée. 

La torréfaction des cossettes se fait dans des brûloirs ou 
grands cylindres en tôle, auxquels on imprime un mouve- 
ment continuel de rotation, soit à l'aide d'un manège, soit 
au moyen d'une machine à vapeur. Lorsque les racines sont 
suffisamment torréfiées, on y ajoute environ 2 pour 100 de 
beurre ou de mélasse, ou de saindoux, ou de margarine et on 
agite de nouveau le cylindre-brûloir pendant quelques minu- 
tes. La mélasse ou le beurre lustre les cossettes et leur donne 
l'apparence du café brûlé. Quand le grillage est terminé ou 
est arrivé au point voulu, on retire les cossettes du brûloir 
et on les dépose dans de grands vases plats en tôle appelés 
rafraîchissoirs. 100 kilog. de cossettes bien sèches four- 
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ûiaseatj en moyenne, 75 kilog, de cossettes torréfiées, et 
100 tilog. de pondre. 

Lorsque les cosaettes sonfc refroidies, on les pulvérise au 
moyen de meules ou de cylindres. Le but qu'on doit cher- 
cher à atteindre, dans cette opération, consiste k faire le 
moins de poudre et le plus de grains possible, 

Lea cossettes sont ordinaii^emeut classées comme suit : 
V côssêiles ih choix; 2° b&lles rnsseiks ; Z'' peiiies cosseties; 
4" wsseties inférieures et touraiUons ou débris* 

On termine la fabrication de la pondre en la soumettant 
H nn hlutagè. Les blutoirs quW emploie séparent le pro- 
duit broyc en quatre sortes : 1" en nemoule gros grain: 2" en 
^mmk f/rain moyen ; 3" en semouk ordinaire oîi sêmouh 
fieUt grain; 4*' en pondre. 

Les fabricants qui emploient des meules efc des c^'lindres 
pour diviser les cossettes toiTéfiées, olitieunent au blutage 
les produits suivants : 

Poudre. . * 40 kUog. 25 kilog. 

Fia grain 25 — SO — 

Moyen gmin 25 ^ 30 — 

Grci5 grain 10 — 15 ^ 

100 kilog. 100 kilog. 

Si le broyage an cylindre est plus avantageux en ce 
qu^il donne des résultats plus satisfaisants, il a Tinconvé- 
lûent d'être plus long que la mouture ordinaire. 

La chicorée-poudre pèse de 15 à 20 p. 100 de plus que 
la chicorée- grain ; elle est aussi plus riche en matières ex- 
tractivea. Ainsi, elle abandonne tîO p. 100 par Tépuisement 
ïk l^ean chaude ; la chicorée *grain n'en perd que 56 p. 100. 

Les grains sont beaucoup plus recherchés que la poudre. 
Ces deax produits sont mis en paquets cylindriques du 
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poids de 125, 250 et 500 grammes. On les livre aussi en 
vrac dans des tonneaux ou des caisses carrées de bois blanc 
pesant 25, 50 et 100 kilog. On doit les conserver dans un 
local bien sain, car la chicorée torréfiée est très hygromé- 
trique. 

Le poudre première qualité est vendue de 65 à 70 francs 
les 100 kilogrammes. 

Le prix de la poudre de deuxième choix vaut de 55 
à 60 francs. 

Par la torréfaction, la chicorée acquiert un ajrome qui 
rappelle celui du café brûlé. Elle est brun rougeâtre, un 
peu odorante avec une saveur amère; mais son parfum, 
quoique très agréable, n'a pas la finesse délicieuse que pos- 
sède le café en poudre. Nonobstant, on en fait grand 
usage dans le nord de la France, en Suisse, en Allema- 
gne, etc. Elle adoucit les propriétés excitantes du café. On 
la vend sous les noms de café moka, fleur de moTca^ moka 
des damss, crème de moka, etc. 

En Belgique, où elle donne lieu à un commerce considé- 
rable ; les mineurs en font leur boisson ordinaire en prépa- 
rant celle-ci avec 30 grammes de chicorée, 30 grammes de 
café, 2 décilitres de lait et 2 litres d'eau. En France, la 
chicorée est mêlée au café par économie. 

Falsifications • 

On la fraude avec du vieux marc de café, de la poudre 
de brique, des matières terreuses, etc., etc. La chicorée- 
grain est toujours moins falsifiée que la chicorée-poudre. 
Aux termes de l'instruction publiée par le ministre de l'A- 
griculture, eh date du 25 juillet 1853, l'une et l'autre sont 
pures quand elles ne donnent pas au delà de 5 à 6 pour 
100 d'une cendre grisâtre après avoir été incinérées. 

Le café pur en poudre reste un certain temps à la surface 
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de l'eau quand on le projette sur celle-ci ; la chicorée en 
poudre tombe rapidement au fond du vase. 



Réeolte des i^alnes. 

On récolte les graines de la chicorée en août, lorsque la 
floraison est presque complète. On coupe les tiges avec une 
faucille, on les met en bottes pour les exposer ensuite à 
l'action du soleil. Quand elles sont bien sèches, on les ren- 
tre dans une grange ou un grenier. On les bat avec le fléau. 

Un hectare de chicorée à café peut produire de 600 à 
800 kilog. de graines. Chaque hectolitre de graines pèse 
de 37 à 41 kilogrammes. 

La poudre de chicorée ou de café chicorée n'a pas le par- 
fum du café en poudre, ni les propriétés excitantes qu'il 
possède, mais ajoutée au café, bien que sa saveur soit 
trèsamère, elle constitue un mélange économique qui est 
très apprécié par les populations du Nord de la France et 
de l'Europe. 

Les racines vertes ou sèches de chicorée donnent lieu 
en Belgique à des transactions commerciales très impor- 
tantes. De 1888 à 1892, les exportations se sont élevées à 
241.705.614 kilog. et les importations à 1.456.473 kilog. 
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CHAPITRE III, 

THÉ, 

Ar&ttsU de la JamîH^ des CafJislliacées, 



des feukllËf. — Frè^HEntïou dea tliés, — Vuiéttn poiamÉrcialca, ^ Usager. — 



nistorlu 



Tje thé est comm eu Chine et au Japon depuis la plus 
Il au te antiquité. De là, sa culture s'est réptindue daua l'Iude, 
dans r Arabie, en Perse, au Brésil, en Cochinchine , etc. 

Il a été importé pour la première fois en Europe, en 
1602. Son usage en AngleteiTe remonte à 1652. C'est en 
1763 que Linné reçut à Upsal des plants de thé de Chine 
et c'est en 1812 que les Chinois Tintroduisireut au Brésil. 

Au commencement du dix-septième sièelc, on le vendait 
k Paris josqn'à 100 fr, la livre, 

11 a été introduit sur la côte du Malabar, dans les mon- 
tagnes des Nilgherries et aux Etats-Unis. 

L'An ï^le terre consomme annuelle m eut 180,000.000 de 
livres anglaises de thé, qu'elle reçoit en très grande partie 
de rindc et de Oeylan* La Russie reçoit de Chine les 
75 millions de livres qu'elle consomme chaque année. 
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Fig. 29. — Thé de Chine. La fleur, le fruit. 
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Véifétatlon. 

I Le thé (fig. 29) est un arbrisseau toujours vert qui peut 




Fig. 30, — Thea Bohea. 

s'élever jusqu'à 8 et 10 mètres, mais dont l'élévation, 
lorsqu'il est cultivé pour sa feuille, dépasse rarement deux 
mètres. Sa racine est irrégulière et ligneuse ; son bois est dur 
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et fibreux ; ses rameaux sont diffus. Ses feuilles sont droites, 
alternes, ovales, lancéolées ou elliptiques et courtement 
pétiolées; elles sont deux à trois fois plus longues que 




Fig. 31. — Thea viridis. 



larges. Ses fleurs polypétales sont blanches, solitaires ou 
réunies par deux ou trois à l'aisselle des feuilles. Ses fruits , 
de la grosseur d'une noisette, sont à trois coques qui con- 
tiennent chacune deux graines dures et globuleuses (fig. 30) , 

12. 
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Le thé, en chinois Ma, ressemble beaucoup par son en- 
semble à un camellia qui aurait de petites fleurs. 

Il existe au Japon, dans la province de Manobée, des 
arbres qui sont âgés de 400 à 500 ans ; leurs troncs n'ont 
pas au delà de 0",18 à O^'jie de diamètre. 

On cultive aussi le Thea hohea (fig. 30) et le Thea viridi$ 
(fig. 31); mais ces deux thés ne diffèrent l'un de l'autre 
que par une légère différence dans leur feuillage. C'est 
pourquoi Kœmpfer, Thumberg, Desfontaines, etc., n'ad- 
mettent qu'une seule espèce, le Thea siumstA, 

Le Thea bohea est aussi connu sous le nom de ihé hou. 

Climat. 

Le thé est principalement cultivé en Chine dans les fer- 
tiles provinces de Fo-Kien, de Kiang-nan, de Kiang-Si, 
de Tche-Kiang et de Kiang-Sou, dans lesquelles on compte 
116 millions d'habitants. La région qu'il occupe et qui 
s'étend jusqu'au 39** latitude nord, se divise en deux 
grandes zones : 1^ la région maritime qui est limitée par la 
mer Jaune et la mer de Chine orientale ; 2^ la région inté- 
rieure qui est située entre le 22° et le 32° latitude nord. 

La culture de cet arbrisseau est aussi importante au 
Japon. Elle s'y étend de Kiou-sion et de Niphon jusqu'au 
39" latitude nord. La zone qui lui est la plus favorable est 
située entre le 29° et le 35** latitude; elle comprend les ré- 
gions situées sur les côtes de la mer intérieure. Le meilleur 
thé est récolté dans la Province de Yamashiro, dont le 
climat est à la fois doux et humide. 

En général, en Chine comme au Japon, les plantations 
de thé sont très florissantes entre le 25® et le 33® degré de 
latitude. 

Le thé existe à l'état sauvage à Assam, Katschar et dans 
les prolongements sud-est de la chaîne de l'Himalaya. Il y 
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a un siècle que l'Inde le cultive. Les cultures sont situées 
à Kamaou et à Gahrwal, au nord de Delhi, dans la chaîne 
de Darschilling, la région montagneuse de Sik-Kim entre 
le Népaul et le Bhout. La culture du thé a pris aussi une 
grande extension dans la vallée de la Kangra dans le Pend- 
jab supérieur. En dehors des temtoires de Ceylan et des 
Nilgherries, elle embrasse un territoire qui s'étend des 
contrées de l'Indus au centre de Bramapoutra et aux fron- 
tières de Birmah. 

La culture du thé a pris aussi une grande extension au 
Brésil, dans les provinces de San-Paolo, Minas, Parana et 
Eio-de-Janeiro. 

Les provinces du Japon qui produisent le plus de thé 
après Yamashiro sont Omi, Shimosa Totomi, et Kadzusa. 

Les contrées les plus favorables au thé en Chine, au Japon 
et dans Tlnde, ont en été une température moyenne qui 
ne dépasse pas -|- 26°. La température la plus basse dans 
ces régions oscille entre -}- 6** et -}- 12°. Au Japon comme 
en Chine, il neige très rarement dans les provinces où la 
culture du thé a une grande importance. 

L'altitude du terrain a une grande influence sur la 
végétation des thés et la qualité des produits qu'ils fournis- 
sent. 

Les arbrisseaux qui végètent dans les plaines ont une 
grande vigueur ; mais les thés qu'ils produisent sont gros- 
siers et de qualité très secondaire. Ceux qui sont situés à 
mi-côte ont des feuilles moins larges, mais les thés qu'on 
en obtient ont plus de valeur. Les arbustes qu'on rencontre 
sur les plateaux élevés ont des feuilles plus petites, mais 
les thés qu'ils fournissent sont très aromatiques. 

Les thés chinois les plus recherchés, les plus estimés et 
les plus chers, sont récoltés dans les montagnes des pro- 
vinces de Fo-King et de Tche-Kiang, qui sont de très 
belles contrées. 
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Le thé végète très bien en pleine terre en France à An- 
gers, Nantes et Brest. 

Terrain. 

Les thés demandent des terrains légers on de consistance 
moyenne. Ils végètent snr les sols calcaires ferrugineux et 
sur les terrains provenant de la décomposition des roches 
granitiques et feldspathiques ; mais ils redoutent les sols 
pierreux et surtout les terrains humides ou marécageux, 
les sols bas et froids. 

Les terres qui ont de la fraîcheur pendant les fortes cha- 
leurs ne leur sont pas nuisibles. 

Les sols arides ou peu iertiles leur sont aussi peu favo- 
rables. 

Le thé, en général, supporte très bien une chaleur mo- 
dérée, mais les sécheresses l'arrêtent dans son développe- 
ment. Le soleil ne lui est pas nuisible, quand il n'est pas 
très intense. C'est sous son action vivifiante que les feuilles 
acquièrent les qualités qu'elles doivent posséder pour être 
transformées en thé de premier choix. Les feuilles qui se 
développent à l'ombre des arbres ont une nuance moins 
foncée qui indique bien qu'elles n'ont pas toute la vitalité 
voulue. 

Au Japon, les thés occupent le bord des champs, où ils 
sont plantés en quinconce sur leur superficie. 

Mnltiplicsatloii. 

Le thé se multiplie de graines et de boutures, mais ce 
dernier mode de propagation est peu en usage dans l'Asie. 

Les semis se font après la saison des pluies, de janvier à 
mars, avec les graines qui ont été récoltées l'automne pré- 
cédent. On les exécute en place ou en pépinière (fig. 32) et 
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généralement sur couche en ayant la précaution de placer 
les graines à fleur de terre. Dans le premier cas, on ouvre 
avec la bêche des trous carrés ayant 0™,30 à 0™,40 de pro- 
fondeur et 0"',40 de largeur. Ces fosses sont remplies en- 
suite de fumier de bêtes bovines ou ovines, additionné de 
cendres de foyer ou de guano que l'on couvre d'une couche 
de bonne terre. Quand ces diverses opérations sont termi- 
nCeSy on sème 5 à 6 graines dans chaque paquet. Toutes 
les fosses forment des lignes espacées de l'",10 à 1"',20. On 
arrose de temps à autre, si cela est nécessaire, et on opère 
tous les binages qui sont utiles pour que la terre soit tou- 
jours meuble et propre avant comme après la germination 
des graines. 

Au Japon^ les semis se font en janvier sur des sillons di- 
rigés du nord au. sud avec des graines récoltées pendant 
l'équinoxe d'automne. 

Le thé végète lentement les premières années. A la fin 
de septembre, il n'a guère que 0",06 à 0™,07 de hauteur. 
Son élévation atteint O'^jSO à 0^,4:0 à la fin de la seconde 
année; alors il possède deux ramifications qui l'année sui- 
vante sont généralement au nombre de cinq. C'est, suivant 
les contrées, quand il est âgé de quatre à sept ans, qu'on 
commence à lui demander des feuilles. 

Les thés ne sont pas toujours abandonnés à eux-mêmes. 
Dans le but de rendre la cueillette des feuilles facile et ex- 
péditive, tous les huit ou dix ans, on les rabat sur leurs 
troncs, afin que pendant les années suivantes les ramifica- 
tions n'excèdent pas la hauteur d'un homme. En opérant 
ce recépage, on permet aux jets d'être plus nombreux et 
plus vigoureux. Les thés qui occupent des terres saines et 
profondes et qui reçoivent les soins annuels qu'ils exigent : 
engrais, arrosages, binages, peuvent vivre plusiei^s siècles* 
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Récolte des feuilles. 

Le plus ordinairement, on opère annuellement trois à 
quatre récoltes de feuilles dans les cultures bien, conduites. 
La première a lieu le 5 mars, jour de la fête organisée en 
l'honneur du génie protecteur des cultivateurs de thé. La 
seconde est faite en avril, la troisième en mai et la dernière 
vers la fin de juin. Au Japon, dans le Yamashui, on opère 
quatre récoltes par an. Les feuilles récoltées en février 
ou mara forment le thé appelé FicM Tsjaa-, celles qu'on 
cueille en avril composent le thé dit Too-Tsjaa; celles ré- 
coltées en mai et juin forment le thé appelé Ban Tsjaa. 

Les Chinois (fig. 33) comme les Japonais récoltent les 
feuilles du thé avec une prestesse, une promptitude très 
remarquables. Ils portent devant eux une corbeille qui est 
soutenue par une courroie qui passe sur les deux épaules ; 
ils ont alors les deux mains libres. 

Quand il est question de récolter le thé vert, ils saisis- 
sent une branche par la main gauche et la dépouillent de ses 
feuilles avec la main droite, en laissant autant que possible 
un fragment du pétiole de chaque feuille afin que de nou- 
veaux jets puissent se développer. Lorsqu'ils doivent 
cueillir le thé noir, ils agissent des deux mains et opèrent 
très rapidement sur chaque ramification. 

Un bon ouvrier chinois cueille par jour de 5 à 7 kilog. 
de feuilles. Il suspend son travail quand il survient de la 
pluie. 

Les feuilles très peu développées et encore couvertes de 
duvet qu'en récolte en Chine à la fin de l'hiver, c'est-à-dire 
en mars ou avril sur le thé noir, sont celles qui forment le 
thé Pekoé à pointes blanches; celles qu'en récolte en mai sur 
les mêmes sujets constituent le thé somhong; les feuilles 
récoltées à la fin de juin forment le thi congo. 
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Les premières feuilles récoltées sur le thé vert servent à 
préparer le thé Hyson. Les feuilles qu'on cueille en dernier 
lieu constituent le thé Tonhay, 

En général, les feuilles des branches supérieures consti- 
tuent de meilleur thé ; celles des branches moyennes et in- 
férieures fournissent des thés de moins bonne qualité. 

Chaque arbre produit par an de l'^^ôOO à 2 kilog. de 
feuilles. La récolte de celles-ci cesse quand les thés sont 
âgés de huit à dix ans. 

Le thé de la caravane est récolté de mai eu août sur de 
petits arbustes. 

Préparation des thés. 

La préparation des feuilles exige des manipulations nom- 
breuses et difficiles. Elle a pour but de ramollir les feuilles, 
de leur enlever leur humidité sans les brûler et de les rouler 
ou tortiller sur elles-mêmes. Ces opérations exigent des 
fourneaux, des bassins, des corbeilles, des cribles, des sé- 
choirs et beaucoup de main-d'œuvre soit pour j torréfier, 
enrouler et plier les feuilles qu'on veut dessécher, soit pour 
trier, cribler le thé qui a été préparé et qu'on doit embal- 
ler dans des caisses. 

C'est par des manipulations très difiPérentes qu'on par- 
vient à préparer avec des feuilles provenant des mêmes ar- 
bustes, soit du thé noir, soit du thé vert. 

Voici comment on prépare le thé noir : 

On expose les feuilles pendant deux heures au soleil dans 
de grandes mannes plates faites avec du bambou. De temps 
à autre , on les agite pour prévenir toute fermentation. 
Après ce temps, on les rentre, on les laisse refroidir et on les 
frotte légèrement avec la paume des mains. On cesse ce tra- 
vail quand les feuilles sont devenues souples et ont pris une 
nuance foncée ; alors on jette 1 kilog. environ de feuilles 
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dans une bassine placée sur un fourneau (fîg. 35) ; on les 
étend uniformément et on les retourne jusqu'à ce qu'elles 
soient brûlantes, ce qui dure à peine une minute. Alors on 
les retire, on les met dans des corbeilles, on les évente 
pour les refroidir et on les verse sur une table couverte 
d'une natte où des ouvriers et ouvrières les enroulent en 




Fig. 34. — Support mobile 
à roulettes avec bassine. 



Fig. 35. — Fourneau 
avec bassine. 



les frottant entre les mains par un mouvement circulaire. 
Par cette opération, la poignée de feuilles prend la forme 
d'une boule et rend un jus verdâtre. Les feuilles, après avoir 
été ainsi travaillées à plusieurs reprises, sont agitées dans 
une corbeille et soumises ensuite à une deuxième coction, 
puis, jusqu'à trois ou quatre fois, à un roulement, dans 
une bassine située sur un support mobile (fig. 34), mais en 
diminuant graduellement la température de la bassine à 
chaque opération. 
Ces opérations terminées, on procède au séchage de la 
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feuille à Taide d'uii brasier sans fumée ou en l'exposant 
dans des corbeilles situées sur une étagère à l'action du soleil 
(fig. 36). Le lendemain, on procède à leur triage suivant 
leur finesse, etc. Les plus jeunes feuilles forment le thé 
Peïcoéylsk deuxième qualité, le thé Fow-chong, la troisième 
qualité, le thé Souchong et la quatrième le thé congo. Après 
cet assortissement on les fait sécher à deux ou trois reprises 




Fig. 36. — Étagère avec corbeillea. 



sur un feu très doux et sans flamme. Quand elles sont bien 
sèches, bien crispées et roulées, et qu'elles se brisent sous 
la pression légère des doigts, on les emballe dans des boîtes 
très bien fermées. 

Quand on aromatise les thés noirs avec des pétales de rose, 
des fleurs cC orangers^ des racines d'iris, des fleurs du jasmin 
d'' Arabie (nyct^nthes sambac), des fleurs du Camellia 
sesanqua ou des fleurs de Y Olea fragrans j on les sèche une 
dernière fois sur le feu. 
Le thé vert se prépare de la manière suivante : 

Digitized by VjOOQIC 



220 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

Aussitôt que les feuilles ont été récoltées, on les verse 
dans une bassine placée sur un fourneau dans laquelle elles 
restent pendant trois minutes, temps pendant lequel on les 
agite avec une petite fourche en bois, afin qu'elles ne brû- 
lent pas. Dès qu'elles ont acquis de la souplesse, on les retire, 
on les verse dans une corbeille et on les évente. Pendant 
cette opération, elles laissent échapper beaucoup de jus; alors 
on les froisse entre les mains pour leur donner une forme 
conique. Puis, on les expose pendant 8 à 10 minutes à l'ac- 
tion du soleil et ensuite on les déroule pour les exposer une 
fois encore au soleil. Alors, on les remet une seconde fois en 
cônes et ainsi de suite jusqu'à trois fois consécutives. 

Les feuilles ainsi traitées contiennent peu d'eau de vé- 
gétation. Alors encore, on les jette dans une bassine chauf- 
fée au rouge, on les retourne en tous sens, et aussitôt qu'on 
s'aperçoit qu'elles vont brûler, on les jette dans un panier 
ou dans un sac en les pressant le plus possible avec les 
mains, puis avec les pieds en le retournant de temps à autre 
en tous sens. Quand le sac a une grande dureté, on l'aban- 
donne jusqu'au lendemain matin. Alors, on retire toutes 
les feuilles avec précaution pour ne pas les déformer, puis 
on les met dans des corbeilles qu'on expose au feu jusqu'à 
ce qu'elles soient recoquillées. Quand elles sont crispées, on 
les renferme dans des caisses ou des paniers, et on les con- 
serve pendant plusieurs mois, c'est-à-dire jusqu'à ce qu'on 
leur fasse subir la dernière préparation. 

Quand le moment est venu d'opérer de nouveau, on retire 
le thé des caisses ou des paniers, on l'expose à l'air, et lors- 
qu'il est assez amolli, on le jette dans une bassine chauffée 
et inclinée vers le torréfacteur, puis on le roule avec la 
paume de la main en tenant les doigts eij l'air pour qu'ils 
ne touchent pas le métal qui est brûlant. Après une heure 
de ce pénible travail, on jette les feuilles dans un gros crible 
placé au-dessus de deux autres, l'un qui est moyen et l'autre 
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qui est fin, aÔQ de pouvoir opérer un premier triage. Ces 
travaux terminés, on soumet chaque grosseur à un ventage 
qui sépare la poussière et les débris des thés. 

Le thé le plus léger constitue une variété du thé hyson 
appelée hyson junior. Celui qui est plus lourd et qui tombe 
moins loin est le thé hyson; celui qui est moins éloigné 
parce qu'il est encore plus pesant est le thé poudre à canon; 
enfin, celui qui tombe près du ventilateur est le thé impérial 
ou thé grosse poudre à canon. 

Toutes ces sortes sont' bien séparées. Néanmoins, on les 
soumet à un nettoyage opéré par des femmes ou des enfants 
et qui a pour but d'enlever les mauvaises feuilles, les débris 
de tiges, etc. Quand les thés ont été bien épurés, on les 
remet dans une bassine rougie par le feu, on les roule de 
nouveau, on les retire pour les trier une dernière fois. 

Toutes ces opérations sont longues , difficiles et pénibles ; 
il faut la dextérité remarquable que possèdent les Chinois 
pour les exécuter sans danger. 

Le thé vert préparé sans le concours de colorants est 
verdâtre ou vert brunâtre. Ces nuances ne sont pas assez 
éclatantes aux yeux des Chinois pour que le thé puisse être 
expédié en Europe. Lors de la troisième torréfaction , on y 
ajoute un mélange composé de 75 pour 100 de sulfate de 
chaux (younglin) et de 25 pour 100 d'indigo (acco) pul- 
vérisé et passé au tamis de soie; puis on roule le thé pen- 
dant une heure au moins. Ce mélange rend les grains plus 
foncés. Les thés verts qui ont été ainsi colorés sont emballés 
dans des caisses lorsqu'ils sont encore chauds. On a soin 
de les tasser fortement. 

Quatre kilog. de feuilles fraîches donnent un kilog. de 
thé préparé. 

Les thés séchés à l'aide de bassines sont appelés Tsaou- 
tsing, et ceux séchés dans une étuve ou au soleil, Hong- 
Hing. 
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^'ariétés conuaerciales. 

Les principaux thés noirs sont au nombre de quatre , 
savoir : 

1" Thé Pekoë ou Fë-hâo (duvet blanc). 

Ce thé provient des feuilles récoltées alors que les arbres 
présentent encore des boutons. Il est légèrement torréfié. 
Son parfum est délicat et rappelle celui de la rose. Il est 
susceptible de s'altérer pendant les voyages. 

Ce thé, appelé souvent thé PekoonFeùb-ho, diffère peu du 
thé Souchong, mais son odeur est plus prononcée, pins 
délicate. 

Le thé PeJcoë orange est remarquable par sa finesse et sa 
suavité, mais il est rare en Europe. 

2*^ Thé Souchong ou Siào-Tchông (petite espèce). 

Ce thé est le plus fort des thés noirs ; il est très renommé 
en Chine, mais sa saveur est plus faible que celle des thés 
verts. 

Le thé Souchong associé au thé Pekoë permet de faire 
une infusion exquise. 

3® Thé Congo ou kong-foù (travail). 

Ce thé est très estimé en Angleterre et dans l'Amérique 
du Nord. Son arôme est agréable et sa saveur parfumée. On 
le récolte sur les mêmes sujets que le thé Pekoë, après ce 
dernier. 

4® Thé Pouchong ou Pao-tchoung (à envelopper). 

Ce thé est supérieur et très estimé en Chine. Son arôme 
est très fin, très suave. On le livre en paquets de 200 gram- 
mes, enveloppé de papier jaune clair. 

Les principaux thés vert sont au nombre de trois, savoir : 

1° Thé Hyson ou thé Hysioen ou hi-Cchûn (printemps 
fortuné). 

Ce thé est le plus estimé, le plus recherché. Il provient 
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de la première récolte des thés verts et ne subit pas une 
torréfaction aussi prolongée. Son parfum est agréable, mais 
sa saveur est un peu acre si on le prend seul. 

2" Thé poudre à caiion ou tchoû-t'châ (perlé). 

Ce thé est formé de feuilles enroulées en grains ronds et 
réguliers. Il est très parfumé et très recherché. Il donne à 
l'eau une teinte vert doré quand l'infusion est prolongée. 

Le ihé impérial ou ta-tchoû (grosses perles), est le même 
que le précédent, mais plus gros et d'un vert argenté. Il 
est moins actif. Il provient de feuilles qui ont été récoltées 
en février dans les montagnes. 

3** Thé Tonkay ou thûn-ki (nom d'une vallée). 

Ce thé provient de feuilles récoltées tardivement. Sa 
qualité est très secondaire et sa saveur n'est pas toujours 
agréable. Il est très importé en Angleterre. 

Le thé jaune est le plus estimé en Chine, mais il est très 
rare. 

Le thé du Japon est vendu comme thé vert ; il est plus 
vert que noir. Le thé du Brésil ressemble au thé japonais. 
Son arôme est fin. 

En général, les thés verts du commerce viennent des 
provinces de Kiang-si, de Nyan et de Hoeï. Ils contien- 
nent plus de tanin que le thé noir et sont plus âpres ; de 
plus ils sont plus aromatiques et ont une action plus eni- 
vrante. Le thé noir vient de Fo-Kien qui est* au sud et 
voisin de la province de Canton. 

Les ports d'expédition sont Han-Kéva, Kin-Kiang pour 
les thés noirs et Ken-Kiang et Ning-Pô pour les thés verts. 
La Chine exporte huit fois plus de thés noirs que de thés 
verts. En Angleterre, on préfère le thé noir et en Améri- 
que le thé vert. Les thés, de Java sont expédiés en Hollande 
et en Allemagne. Les Russes achètent beaucoup de thé 
dans la Tartarie chinoise. 

Les peuples nomades du centre de l'Asie se servent d'un 
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thé en hriqm, ou thé en tablettes, ou thé de la caravane , qui 
est importé des villes de Han-Kiou province de Hasse, 
sur le Yang-Tsé-Kiang. De Husse, centre de la Chine, ce 
thé est expédié par Shangai et Tien-Sin à Kiachta, ville 
frontière de la Russie, pour de là être expédié en Silésie, 
dans la Tartarie, la Russie, etc. Ce thé est aussi expédié 
au pays des Mongols, des Kalmouks, des Ehi-Wains, des 
Bokariens et des Kirghises. 

La Chine exporte très peu de thé en poussière. 

I«e port d'expédition du thé japonais est Yo-Kohama. 

Les thés s'altèrent facilement quand ils ont été mal pré- 
parés et mal conservés. En s'échauflPant, ils perdent beau- 
coup de leurs qualités. En outre, l'air et l'eau de mer les 
altèrent aussi très sensiblement. 

On falsifie les thés avariés avec l'iris de Florence, la ba- 
diane ou anis étoile, etc. A Macao, on transforme les thés 
verts avariés en thés noirs à l'aide d'une terre du Japon. 

Les thés conservés dans des locaux très secs gagnent en 
qualité en vieillissant ; leur arôme devient plus suave. 

Le thé noir le plus exquis est appelé Liang-tsing; le thé 
vert le plus estimé est le Kon-lung'fyn-i; mais ni l'un ni 
l'autre ne sont exportés de Chine. 

Les thés falsifiés en Chine sont expédiés par le port de 
Canton ; ceux qui ont été sophistiqués le sont par le port 
de Fou-chou-fou. C'est principalement avec les feuilles de 
VArdisia crispa, arbrisseau de la famille des Mjrsinées, qu'a 
lieu cette dernière fraude. 

Usagées* 

Les thés servent à faire des infusions qui constituent la 
principale boisson des peuples de l'Asie, des Anglais, des 
Hollandais, des Suédois, des Danois et des Russes. 

Les Chinois et les Japonais prennent le thé sans sucre. 
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Les Malaiaiens radoacjisséat avec da sucre candi et les 
Fi'unçais avec du sucre mffiné- 

En Chine, on mélange detix cuillerées de thé noir avec 
nue caillerée de btié vert* Yoîci , d'après Péligot , les parties 
solubles dans l'eau que con tiennent les principaux thés : 

Thés noirs : Congo 40,S p* 100 

Souchong, .*,....». . iO,3 — 

PouchoDg.. ,**...,** H 09,0 — 

Pekoë 81,8 — 

Thés vftL-ts : Poudre à cation 43,6 — 

Hyson * . 4B,A — 

Tonkay 33,4 — 

L mfuaLon contient ;^ ponr 100 d'azote. Celle du thé vert 
est couleur citron; rinfusion de thé noir aune coideur fon- 
cée. Les cendres provenant de Fincinération des thés purs 
excédent rarement r>,5 pour 100, 

L^iufusioii de thé est saluttiire et agréable; elle stimule 
le système nerveux et vivifie Tesprit ; mais son abus est 
nnisible atix personnes délicates, 

A San-Paola (Brésil) ? on retire de riiuile de ifrainm de 
^/^^ qu'on utilise dans les raines. Cette huile est siccative. 

Je ne puis terminer ce cliapitre sans dire un mot de 
VOlea fragrana ou Osmanihus fragrans^ arbrisseau de 
1 mètre à l*^50, dont des petites fleurs jaunes odorantes 
Burvent en Chine, comme celles du jasmin ou Molu-KwUj à 
aromatiser le thé. Cet arbuste appartient à la famille des 
Oléacées. Les Chinois le connaissent som le nom de Kwm^ 
Eiea. Il est aussi répandu au Japon» 

Socréfltiufffl du thé. 

An Japon, comme au Canada, au Mexique^ on remplace 
souvent ]e thé véritable par des ie ailles sèclieB de diverses 
plantes dont les principales sont les suivantes : 

13. 
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1. Les feuilles du Salix Japonica sont utilisées au Japon 
en infusion. Les Japonais nomment cet arbrisseau Kava 
Ta-nagû 

2. Les feuilles du Temrium thea remplacent souvent le 
thé en Cochinchine. Cette plante y est connue sous le nom 
de Cayche-laong, 

3. Le Rhododendrum chrysanthemum est un arbuste de 
0°*,30, à O^'jéO de hauteur. Ses fleurs sont jaunes. Ses feuilles 
constituent le thé des Tatars, 

4. Le Smihxx glycyphyllos est la plante qui produit le ihè 
de la Nouvelle-Hollande et le thé de V Australie. 

5. Le Leptospermum thea fournit le thé des îles de la Po- 
lynésie ou le thé des mers du Sud. 

6. Les feuilles du Galycanthus precox ou Chimonanthus 
fragransy qui est originaire de la Chine et du Japon, et dont 
les fleurs blanches développent une odeur très agréable, 
remplacent aussi les feuilles de thé. 

7. Le Chenopodium ambrosioïdes est annuel et haut de 
0,50 à 0^60; il est originaire du Mexique et commun dans 
l'Europe méridionale, à la Martinique, etc. Ses feuilles al- 
ternes, sessiles, lancéolées, ont une saveur acre, mais aro- 
matique, très agréable. Elles constituent le thé du Mexique, 
qu'on regarde comme très tonique. 

8. Le Lycium harbareum, appelé Kuke au Japon, est 
originaire de la Chine 5 c'est un arbrisseau de 2 mètres de 
hauteur. Ses bourgeons servent à faire des infusions fades 
d'un vert foncé que les Japonais nomment kukoclia. 

9. Le Gynostemma cisso'ides produit les feuilles qui ser- 
vent au Japon à préparer le thé d'Aniacha. Ce thé est prin- 
cipalement en usage à U ji-Tawara, province de Yamaschiro. 

10. Les feuilles du Desmodium oldhami est cultivé au Ja- 
pon par les paysans sous le nom de Fujé, Elles remplacent 
le thé dans les provinces du centre. Leur infusion est ap- 
pelée Kaivara, 
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11. Les feuilles du Ceïasirus eduîis que les Égyptiens 
nomment cath, constituent dans l'Arabie le thé du Hârrar 
dont l'infusion remplace le café chez les classes populaires. 
Cet arbrisseau a des feuilles opposées que les Arabes man- 
gent à l'état vert dans la crainte de la peste. 

12. Le Oautheria procumbens est un sous-arbrisseau cou- 
ché qui a à peine 0™,20 de hauteur. Il est répandu dans 
l'Amérique septentrionale. Ses feuilles obovées et dentées 
constituent le thé du Canada, le thé de montagne. Son odeur 
est très agréable. 

Cet arbrisseau est indigène dans les montagnes boisées 
et sablonneuses du Canada à la Virginie. On le trouve aussi 
au Mexique, aux Antilles, à la Nouvelle- Jersey. Ses fleurs 
sont blanches ou roses. 

Le Gautheria fragrans^ arbrisseau de 2 mètres, a des 
fleurs roses en grappes et très odorantes. Il est originaire 
du Népaul. Ses feuilles servent aussi à faire des infusions. 

Enfin, on fait parfois des infusions avec les feuilles 
sèches de la Véronique officinale (Veronica officinalis) , 
qui est indigène en France et qui appartient à la famille 
des scrophularinées, et de la sav^e officinale (Salvia offi- 
ciXALis), labiée qui est aussi vivace et qui est commune 
en Europe dans les terres calcaires. 
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CHAPITRE IV. 

CACAOYER. 

Thbobroma cacao. 
Arbre de la famille des Sterctdiacées, 

Historique. — Végétation. — Espëcee et variétés. — Composition. — Climat. — 
Terrain. — Multiplication. — Transplantation. — Insectes et animaux nuisi- 
bles. — Récolte. — Produit. — Variétés commerciales. 

Historique^ 

Le nom de cacao a été donné par les Caraïbes du Nouveau 
Monde à un arbre. qui est répandu dans les contrées chau- 
des et humides des deux continents, et dont les semences 
entrent dans Talimentation. Les Anglais le nomment cocoa. 

Cet arbre est indigène au Brésil, sur les rives du Eio- 
Negro, de la Madiera et du fleuve des Amazones, Il est 
cultivé en grand sur la côte septentrionale de l'Amérique 
du Sud, au Chili, au Pérou, à Guatemala, à Haïti, à la 
Martinique, à la Guyane, à la Réunion, à la Floride, aux 
îles Philippines, à Fernando-Pô, au Gabon et au Brésil, 
dans les provinces de Maranham et de Para. Il existe aussi 
de belles cacaoyères au Mexique, à la Venezuela, à la 
Nouvelle-Grenade, à la Trinité, à Saint-Domingue, à Java 
et dans la Malaisie. 

Sa culture est aussi importante sur leg côtes de Caracas 
et dans les plaines de la Colombie. Il est indigène dans le 
Yucatan et le Honduras. 

Le cacaoyer a été introduit en 1684 par Dacosta à la 
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Martinique et devint bientôt une des principales richesses 
de la colonie ; mais un ouragan ayant détruit tous les ca- 
caoyers en 1718, on les remplaça par des caféiers, qui cons- 
tituèrent une grande source de profit dès 1723. 

Le cacaoyer ou cacaotier e&t connu en Europe depuis 1649. 
Les Espagnols connurent l'usage du chocolat lorsqu'ils ar- 
rivèrent au Mexique et à la Nouvelle- Grenade. Ils appe- 
laient alors le cacaoyer cacahoaqualil. 

Le cacao est un excellent aliment. Son usage a été intro- 
duit en France sous Louis XIV, par Marie-Thérèse d'Au- 
triche. Le beurre qu'il renferme constitue une substance 
très analeptique. Il est pectoral, adoucissant et même 
cosmétique. 

Téir^tation. 

Le cacaoyer âgé de plus de cinq à six ans porte en tout 
temps sur le vieux bois des feuilles, des fleurs et des fruits 
à tous les degrés de maturité. 

Cet arbre (fig. 37) a de 8 à 10 et 12 mètres de hauteur, 
et son tronc a de 0'",20 à 0"',40 de diamètre. Il est tou- 
jours vert et peut vivre pendant cinquante années ; mais il 
devient de moins en moins productif à partir de la quin- 
zième ou vingtième année. Sa racine est très pivotante. Son 
bois est léger avec une écorce unie et de couleur cannelle 
plus ou moins foncée. 

Les feuilles sont alternes, ovales, oblongues, longues 
de 0'°,30, d'un beau vert foncé, et portées sur de courts pé- 
doncules. Les fleurs sont très petites, à cinq pétales, rosées 
ou jaunâtres, et fasiculées ou en bouquets, mais une seule 
noue, les autres tombent à terre; elles apparaissent sur 
le tronc et sur les. branches, à l'aisselle des feuilles. Les 
fruits, appelés cabosses, gousses^ mazorcas sont allongés, 
ovoïdes, pentagones, un peu pyriformes à la base, légère- 
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Fig. 37. — Cacaoyer. 



^^S^^:^ 



ment courbés et parfois droits. Ils sont longs de O^jlo à 
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0%20; leur plus grand diamètre est de 0=^,06 à O'^jlO. 
Leur péricarpe est ligneux, sillonné de dix cotes longitu- 
dinales plus ou moins apparentes et rugueuses. 
Ces finits sont couverts d'une pulpe jaune-orangé, qui 
leur donne l'aspect d'un concom- 
bre à côtes. Cette pulpe a une 
chair blanche ou rosée qui est 
aigrelette. Chaque fruit est di- 
visé intérieurement en cinq loges 
(fig. 38) et contient de 15 à 
30 amandes qui sont inaltérables 
et disposées à plat les unes sur 
les autres. Toutes les amandes 
constituent le cacao; elles, sont 
ellipsoïdes, un peu aplaties, 
(fig. 39) et ont une pellicule brun 
rougeâtre qui est cassante; in- 
térieurement, elles ont une cou- 
leur marron noirâtre ou violacé ; 
• elles se divisent en deux parties. 
Leur saveur est onctueuse avec 





Fig. 38. — Fruit da cacaoyer. 



Fig. 39. — Fève 
du cacaoyer. 



nn peu d'amertume ; elles sont très oléagineuses; cette ma- 
tière grasse, appelée beurre de cacao, forme la base du cho- 
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colat. L'embryon que renferme l'amande est gros et à ra- 
dicule conique et courte. 

Les fruits mettent quatre mois à se développer après la 
fécondation des fleurs. Ils se détachent Êicilement des 
branches sur lesquelles ils se sont développés, quand ils sont 
arrivés à leur complète maturité. 

Il existe à Cuba de très vieux cacaoyers^ mais ces ar- 
bres ne donnent presque pas de fruits. 

Eipècei et Tariétéii 

On cultive dans les régions intertropicales diverses es- 
pèces de cacaoyer dont voici les principales : 

V^Theobroma cacao. Arbre mexicain très répandu en Asie 
et en Afrique. Son fruit est pentagone, ovale, pyriforme 
à la base, avec une pointe obtuse et libre. 

Cette espèce, appelée à Guatemala Theobroma pentagona, 
y fournit le produit connu sous le nom de cacao logarto, 

2° Theobroma minor. Fruit fusiforme, glabre, à cinq 
côtes peu saillantes, long de 0™,20 et large de 0™,05 à 0™,7. 
Son péricarpe est plus épais que dans l'espèce précédente. 

Cette espèce est appelée theobroma Leiocarpa à Guate- 
mala, où elle fournit le cacao cumacaco. 

3° Theobroma bicolor. Fruit ovoïde, globuleux, à dix 
côtes peu marquées, et recouvert d'un duvet soyeux. Son 
enveloppe ligneuse est très dure, ses fleurs sont purpurines. 

Cette espèce a de 3 à 4 mètres de hauteur ; elle existe à la 
Nouvelle-Grenade, à la Colombie, au Mexique et au Brésil 
C'est elle qui fournit le cacao de Caracas qui est très bon 
et est remarquable par sa grande finesse. 

é" Theobroma Guyanenst^, Fruit ovoïde, à cinq côtes un 
peu marquées avec un poil bi un et ras. 

Cette espèce dépasse raremenc 5 urètres de hauteur. Elle 
est aussi répandue à la Colombie. C'est elle qui fournit le 
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cacao de la Gugaiu efc le cacao de Cayenne qui sont riches 
en matières grasses, mais qui sont moins parfumés que le 
cacao de Caracas. 

5° Theolroma sylvesiris. Fruit ovoïde à côtes presque 
nulles avec un duvet roussâtre. 

Cette espèce croît à la Colombie, à Cayenne et à la 
Guyane. Son cacao est rare dans le commerce parce qu'il a 
peu de valeur. 

A ces cinq principales espèces, il convient d'ajouter les 
suivantes : 

1^ Theohroma angustifolia, qui est répandu au Mexique 
où il produit le cacao soconusco et le cacao d'Esmeralda. 

2" Theohroma glaucum, qui croît à Caracas. 

3° Theohroma microcarpa, qui est indigène au Brésil. 

4® Theohroma ovalifolia^ qui est répandu au Mexique. 

5** Theohroma suhiactim , qui est indigène au Brésil. 

Les espèces ou variétés naines ne dépassent pas 2 mè- 
tres de hauteur; les cacaoyers moyens ont 5 à 6 mètres 
d'élévation ; les grands cacaoyers ont de 10 à 12 mètres de 
hauteur. 

Compoiition* 

La fève du cacaoyer n'a pas une composition constante. 
Suivant les espèces et les variétés , elle se compose d'une 
coque plus ou moins épaisse et d'une amande variable dans 
sa nature. En examinant les divers cacaos du commerce on 
constate que les coques existent dans la proportion de 10 
à 16 pour 100. 

D'après Payen, l'amande privée de son enveloppe et de 
son germe contient les matières suivantes : 

Beurre. 48 à 50 p. ÎOO 

Albumine 24 à 21 — 

Théobromine 3à 4 — 

Amidon ou glucose 10 à 11 — 
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Cellulose 2 à 3 p. 100 

Substances minérales 3 à 4 — 

Eau 10 à 11 — 

Le beurre a une certaine consistance à -|- 23^, mais il se 
liquéfie à + ^0®. Il est blanc et contient de l'oléine et de 
la stéarine. Sa saveur est agréable. Il est insoluble dans 
Teau, mais il est soluble dans Véther et Talcool. 

Climat. 

Le cacaoyer appartient aux contrées intertropicales. Il 
ne végète bien que dans les contrées où la température 
moyenne dépasse + 22°. Le climat qui lui est le plus favo- 
rable jouit d'une température moyenne de + 25° à -f- 27°. 

La véritable région du cacaoyer s'étend depuis l'isthme 
de Tehuantepec, à l'extrémité septentrionale du Mexique, 
jusqu'à la terre Darien, dans la Nouvelle-Grenade. Cet 
arbre est un bel ornement des forêts qui existent dans les 
parties chaudes de l'Amérique du Sud. Il végète très bien 
dans les vallées chaudes et humides du Nicaragua, et il 
abonde le long de la rivière des Amazones, à Guatemala, et 
sur la côte de Caraque, dans Tîle de Saint-Domingue. 

Le cacaoyer est indigène au Brésil dans les provinces 
des Amazones et de Para, mais il est cultivé dans celles de 
Maranhao, de Bahia et de Para. Il est aussi cultivé dans les 
îles Philippines, à la Réunion, à la Floride et à la* Loui- 
siane ; mais le climat de la Guyane ne lui est pas favorable. 

Si le cacaoyer végète bien dans la zone torride, il faut 
constater que les rayons brûlants du soleil lui sont perni- 
cieux. C'est pourquoi on le rencontre principalement dans 
les contrées intertropicales à l'ombre d'arbres plus élevés, 
près des torrents ou sur les bords des fleuves où la vapeur 
qui se dégage de ces cours d'eau tempère très heureuse- 
ment la vive lumière du soleil. C'est pourquoi aussi on le 
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protège souvent par des bananiers ou par des binares ou 
Erythrina umbrosa. Au Brésil, on est obligé, dans la pro- 
vince de Maragnan, de l'abriter par des bananiers pen- 
dant ses premières années. On compte qu'il en faut 120 
par hectare. 

Terrain. 

Le cacaoyer demande un sol fertile, profond et frais, 
mais sa racine étant très pivotante, il redoute l'humidité 
stagnante. 

Les terrains qui lui sont très favorables sont ceux qui sont 
exposés au sud, abrités des vents violents et qui sont pro- 
fonds, de consistance moyenne et riches en humus, c'est-à- 
dire qui ne sont ni secs ni humides. Au Venezuela, les sols 
fertiles produisent le cacao caraqvs, alors que les terres 
épuisées sont occupées par le cacao Trinitaria, 

Il se développe bien sur les terres basses, les alluvions 
fluviales situées dans les vallées ou sur les bords des cours 
d'eau, quand elles sont perméables ou qu'elles ont été 
drainées. 

Multiplication. 

On multiplie le cacaoyer de graines qu'on sème en place 
ou en pépinière. Dans les deux cas, il est très important de 
garantir les jeunes plantes contre les rayons du soleil. 

Les semis se font avant ou après l'arrivée des pluies, 
c'est-à-dire en novembre ou décembre. 

Les semis en place sont exécutés dans des trous ou po- 
quets dans lesquels la terre est bien divisée ou ameublie. Ces 
trous, disposés en quinconce ou en carré, sont espacés les 
uns des autres de 3, 4 et quelquefois 5 mètres, suivant le 
développement que les cacaoyers sont susceptibles de pren- 
dre, eu égard à la fertilité et à la fraîcheur de la couche 
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arable. Aux Antilles, les semis sont exécutés sur des huttes 
qu'on abrite avec des feuilles de bananiers. Au Brésil, les 
semis se font aussi en place. 

Lorsqu'on sème le cacaoyer en pépinière, souvent on 
opère les semis dans de petits paniers enterrés les uns près 
des autres et remplis de bonne terre. On agit ainsi parce 
que le cacaoyer, étant délicat quand il est jeune, n'est pas 
toujours d'une reprise facile lorsqu'on le transplante. 

Dans les deux cas, il faut avoir la précaution de ne pas 
enteiTer les semences à plus de 0",05 et de les placer de 
manière que leurs pointes soient dirigées vers la surfèice de 
la couche arable. On arrose quand cela est nécessaire, afin 
de hâter la sortie des germes. 

Les semis dans les pépinières se font en lignes éloignées 
les unes des autres de 0™,33 à 0™,40. 

Le cacaoyer a une jeunesse laborieuse. La germination 
n'a lieu que du 15® au 20" jour qui suit le semis. La pre- 
mière année, il atteint rarement au delà de 0™,25 de 
hauteur. A la fin de la seconde année son élévation varie 
entre 1"^,20 et 1"^,60. 

Pendant la seconde année , on l'élague modérément dans 
le but de le forcer à s'élever, surtout lorsqu'on constate que 
les ramifications sont nombreuses. 

Dans diverses contrées, pendant les deux premières an- 
nées, on utilise les intervalles qui séparent les lignes de ca- 
caoyers en y cultivant des patates, du manioc ou du maïs. 

Transplantation. 

La transplantation des jeunes plants a souvent lieu dans 
les pépinières lorsqu'ils ont trois ans de végétation. Cette 
opération est délicate et demande une grande attention, 
parce que le cacaoyer est difficile à la reprise. 

C'est lorsque le cacaoyer est âgé de deux ans et qu'il a 
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1°',30 à 1™,50 de hauteur, qu'on le met en place. Cette 
transplantation est très facile quand les sujets se sont déve- 
loppés dans un panier. Après cette opération, on arrose si le 
sol manque de fraîcheur. Au Venezuela, les cacaoyers sont 
mis en place lorsqu'ils sont âgés de six mois. 

On plante en quinconce en espaçant les plants de 3 à 
5 mètres. 

Chaque année on exécute les binages et les arrosages né- 
cessaires et on élague les troncs dans le but de les forcer à 
s'élever. On ne doit pas oublier que les mauvaises herbes 
favorisent souvent la multiplication des insectes nuisibles. 

Un hectare comprend de 500 à 900 cacaoyers, suivant 
les contrées. 

Dans les cacaoyères bien établies, un ouvrier intelligent 
peut surveiller 1.500 cacaoyers âgés de quatre à cinq ans, 
et 2.000 quand ils ont au delà de cet âge. 

Iniectei et animaux nuisibles. 

Dans diverses contrées, il existe des papillons tachetés 
de blanc et de noir, qui nuisent très sensiblement à la flo- 
raison et à la fructification des cacaoyers. On en détruit 
un grand nombre , en allumant le soir, çà et là, des feux 
ayant une certaine intensité. 

On redoute aussi l'envahissement des cacaoyères par des 
fourmis qui dévorent les jeunes feuilles des cacaoyers. 

Enfin, les perroquets et les singes détruisent parfois un 
certain nombre de fruits en mangeant la pulpe qui les en- 
Yeloppe. 

Récolte. 

C'est à l'âge de quatre à cinq ans qu'on commence à 
récolter des cabosses. 
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Cette récolte a lieu a deux époques un peu différentes, 
suivant les latitudes sous lesquelles sont situées les ca- 
caoyères. En général, la première est faite en avril, mai ou 
juin, et la seconde en octobre, novembre et décembre. Xo- 
nobstant, il est utile de visiter les arbres tous les quinze ou 
vingt jours, puisqu'on y observe sans cesse des fleurs et des 
fruits à tous les degrés de maturité. Au Brésil, on opère 
deux récoltes : la première est faite en décembre et janvier 
et la seconde de mai à juillet. 

La cueillette des fruits se fait à la main quand les ca- 
caoyers sont âgés de quatre à cinq ans, en se servant d'é- 
chelles. Quand les arbres sont élevés, on se sert d'une lon- 
gue gaule armée à sa partie supérieure d'un sécateur ou 
d'une serpette pour couper les pédoncules des cabosses qui 
sont mûres et les faire tomber à terre. Le gaulage est une 
opération qui doit être abandonnée, parce qu'elle nuit à 
l'avenir des arbres. La couleur brune ou jaune ou rougeâtre 
de la pulpe qui enveloppe les fruits indique bien ceux qu'on 
peut abattre. 

Dès que les cabosses ont été détachées des branches, on 
les ouvre pour retirer les semences qu'elles contiennent, à 
l'aide d'un bâton arrondi ou d'une spatule. Alors on stra- 
tifié les fèves avec du sable ou de la terre, soit sur le sol 
soit dans une fosse, dans le but de provoquer une fermen- 
tation qui a l'avantage de faire disparaître leur principe 
amer et de les rendre plus aromatiques. On les remue cha- 
que jour en ajoutant une nouvelle couche de sable. 

Au bout de trois à quatre jours, on sépare les amandes de 
la terre et on les expose au soleil, sur des nattes ou dans de 
grandes boîtes plates jusqu'à ce qu'elles soient très sèches. 
Le soir, on les rentre sous des hangars. 

Ce procédé appelé ferrage, très usité à Caracas, charge 
toujours les amandes, qui sont alors foncées en couleur, de 
quelques parties terreuses, mais il rend le goût du cacao 
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moins âpre, plus aromatique. Le point essentiel pour bien 
réussir est d'éviter la fermentation putride. 

Dans d'autres contrées, après avoir retiré les amandes 
des cabosses, on les expose de suite à Faction du soleil pour 
les feire sécher. En agissant ainsi on évite toute fermenta- 
tion. Cette dessiccation dure de vingt -quatre à quarante - 
huit heures. Suivant divers observateurs , les amandes du 
cacaoyer ainsi traitées seraient plus riches en huile essen- 
tielle. C'est pourquoi on mêle couvent le cacao de la Guyane 
au cacao de Caracas qui est peu parfumé. 

La méthode indienne, qui consiste à sécher le cacao au 
moyen de la fumée, est peu suivie dans l'Amérique du Sud> 
parce que les amandes séchées à la fumée d'un feu de bois 
ne sont pas estimées. Le cacao qui a été ainsi desséché est 
connu à Cayenne sous le nom de cacao boticané. 

Enfin, dans d'autres contrées, on rassemble les fruits en 
tas qu'on couvre de feuilles de bananier. Après vingt-quatre 
heures de fermentation, la pulpe se liquéfie et on remue tous 
les jours. Le cinquième jour, le germe étant mort, on sépare 
les semences et on les fait sécher sur des nattes au soleil, 
Ailleurs, on retire les amandes des cabosses, on les dé- 
pose dans un local pendant trois ou quatre jours et on les 
fait ensuite sécher au soleil {^g, 40) ou dans une étuve. 
Alors on les emmagasine de nouveau pendant deux jours, 
temps pendant lequel une nouvelle fermentation prend 
naissance. On termine l'opération en les faisant sécher au 
soleil pendant trois jours. 

Sur la côte de la Trinité, on possède des hangars rou- 
lants ou châssis, élevés d'un mètre au-dessus du sol. Ces 
séchoirs sont très utiles en temps de pluie. 

Toutes ces opérations sont faites par des tâcherons dans 
les contrées où les salaires des -journaliers sont élevés. 

Au Brésil, la récolte et la préparation des amandes sont 
payés fr. 10 par kilogramme. 
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Produit. 



Un cacaoyer est en plein rapport à l'âge de sept à huit ans 
aux Antilles et à Guatemala ; à dix ou douze ans au Brésil, 
et à cinq ou six ans sous l'équateur. Alors , il peut donner 




Fig. 40. — Séchage du cacao. 

annuellement de 1 kilog. 500 à 2 kilog. de cacao sec. 
C'est exceptionnellement qu'on récolte par arbre dans une 
cacaoyère importante 3 kilog. d'amandes sèches. Au Vene- 
zuela, un cacaoyer de six ans produit 500 grammes, de huit 
ans 1.000 grammes et de dix ans, 1.500 grammes. 

Le produit par hectare à la Martinique et à la Guade- 
loupe varie de 600 à 1.000 kilog. 

Dans les contrées les plus favorables à son développement, 
le cacaoyer donne presque toujours une récolte déjà satis- 
faisante, quand il est âgé de cinq ans. 

100 kilog. d'amandes fraîches donnent de 45 à 50 kilog. 
de cacao sec. 
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Au Brésil, les plus beaux cacaoyers donnent chaque 
année 200 fruits frais comme produit maximum^ ou 10 ki- 
logrammes d'amandes fraîches. 

ITarlétéi commerciales. 

Le commerce divise les cacaos en deux classe! 

1. Cacaos terrés. 

1. Cacao Garaqne, Fève régulière, terrée, grasse, ovale, 
à angles arrondis, à pellicule épaisse et à chair brun-vio- 
let. Sa saveur est douce, agréable et légèrement musquée. 

Ce cacao est onctueux et le meilleur. Il est prmcipale- 
ment récolté au Venezuela dans les provinces de Caracas, 
autrefois Caraque , et de Cumana. Sa coque est souvent ter- 
rée de couleur rougeâtre avec mica. 

2. Cacao de la Trinité ou Cacao Trinitad, Fève plus petite, 
plus aplatie que la précédente, mais de même forme, avec 
une coque mince rougeâtre ou grisâtre et terrée. Amande 
à chair noirâtre ayant une saveur peu prononcée. 

Cette sorte est récoltée dans l'île de la Trinité et !i C'uba; 
elle est recherchée par les Anglais. Elle fournit le cacao 
appelé cacao des créoles. 

3. Cacao de la Martinique, Fève un peu concave, apktie 
et plus large du côté du germe; coque terrée r outre vif. 
Amande à chair violette ou violet ardoisé, avec un goût de 
verdeur très accusé. 

Cette sorte est récoltée à la Martinique et a ki Guade- 
loupe. 

4. Cacao de GuayaquiL Fève large, aplatie , à imglee 
arrondis ; coque brune terrée. Amande brun foticé ou noi- 
râtre à saveur forte. 

Cette sorte provient du Pérou, du Chili et de la Répu- 
blique de l'Equateur. 

14 
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5. Cacao Macaraiho, Fève plus grosse que celle du cacao 
caraque; coque peu adhérente brune ou grise. Amande 
brun- violet ayant peu de saveur. 

Ce cacao vient de la province de Macaraïbo au Vene- 
zuela. 

3. Cacaos noD terrés. 

6. Cacao maranhan ou cacao maragnan ou cacao mara- 
gnon. Fève assez petite, allongée, ayant un peu la forme 
de la fève du cacao caraque; coque non terrée, rougeâtre 
ou gris foncé, mince et peu adhérente à Tamande, qui est 
brun- violet et dont la saveur est douce et un peu amère. 

Cette variété est récoltée dans la province de Maranhao 
• (Brésil), dans la partie supérieure du fleuve des Amazones 
et à Saint-Domingue. 

7. Cacao de Para. Fève grosse, allongée, non terrée, 
d'un rouge vif. Elle a beaucoup de rapport, sauf la grosseur, 
avec la fève du cacao maragnon. 

Cette sorte est cultivée dans la partie septentrionale du 
Brésil. 

8. Cacao de Bourbon. Fève petite, ronde; coque non 
terrée, mince, peu adhérente et rouge clair. Amande rouge 
violacé à saveur peu agréable. 

9. Cacao de Bahia. Fève ronde ou aplatie, irrégulière ; 
coque lisse non terrée, rouge terne. Amande rouge violacé 
de qualité médiocre. . 

Cette sorte brésilienne est très importée en Angleterre. 

La France reçoit annuellement quatre à cinq millions 
de kilogrammes de cacao. Les contrées qui en fournissent le 
plus sont le Brésil, le Venezuela, la Nouvelle-Grenade et 
l'Amérique espagnole. 

C'est du port de Caracas que sortent les meilleurs cacaos 
caraques ou de la terre ferme. 

Les cacaos sont expédiés en balles de poids variables. 
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Il est indispensable de les conserver dans des locaux très 
secs. Ils s'avarient facilement dans les magasins humides. 

Préparation du ehoeolat. 

C'est le cacao qui sert à préparer le chocolat. Voici som- 
mairement les manipulations qu'on lui fait subir : 

Après avoir été nettoyées à l'aide d'un appareil appelé 
poudreur, les amandes arrivent mécaniquement dans un^m- 
seur qui les sépare par grosseur. Alors elles sont livrées à 
des ouvrières dites trieuses qui séparent les pierres, les 
grains de mauvaise qualité, etc. Les bons cacaos sont sou- 
mis ensuite à une torréfaction dans des cylindres appelés 
hrûloirs. Après cette opération, le cacao est soumis à un 
second triage, qui a pour but de séparer les grains avariés 
ou défectueux. Alors il est déversé dans un appareil dit 
décor liqueur concasseur, dans lequel il est brisé en divers 
fragments, séparé de sa coque et de son germe. C'est sous 
cet état qu'il arrive dans un atelier spécial où on le dose 
par provenances afin de pouvoir mélanger ensemble le ca- 
rague, le Para, le Trinitad, le Porto- Gahello, etc., dans des 
proportions bien déterminées par l'expérience. 

Le cacao, une fois dosé, arrive mécaniquement dans l'é- 
tage supérieur d'un vaste bâtiment et est versé dans des 
tubes qui le conduisent aux meules Iroyeuses. La vapeur, en 
cicrulant autour des cuvettes dans lesquelles elles agissent, 
maintient la pâte fluide. Le cacao, après d'autres broyages, 
est soumis à l'action d'un appareil dit mélangeur qui malaxe 
le cacao et le sucre par quantités pesées exactement. Ce 
mélange opéré, le chocolat, qui est à l'état brut, est soumis 
successivement à l'action de cinq broyeuses. Lorsqu'il sort 
de la raffineuse qui est la dernière, il est porté dans une 
étuve où la température est maintenue à 30 degrés en- 
viron; alors il subit les effets d'une malaxeuse, et en der- 

Digitized by VjOOQIC 



244 LES PLANTES INDUSTEIELLES. 

nier ceux de la peseuse, qui le divise mécaniquement en 
fractions de 125 ou de 250 grammes, et le verse dans des 
moules qui restent exposés pendant deux heures environ à 
une température de SO''. Au bout de ce temps, les moules 
sont placés sur une tapoteuse, et secoués mécaniquement 
de manière à faire disparaître l'air qui peut être renfermé 
dans la pâte. Quand le dressage de celle-ci est terminé, on 
porte les moules dans un rafraîchissoir dans lequel la tem- 
pérature ne dépasse jamais -f- 10"*, grâce à l'eau fraîche qui 
y circule sans cesse. Le chocolat qu'on a ainsi refroidi est 
envoyé à V atelier de pliage où il est enveloppé d'une feuille 
d'étain, puis, d'une feuille de papier blanc ou de couleur. 

Le chocolat est un aliment d'un valeur importante, mais 
il ne convient pas à tous les estomacs. Il sert à faire des 
boissons, des bonbons, des pâtisseries, etc. 

Depuis quelques années, on livre à la consommation du 
cacao en poudre de couleur brune. Ce cacao, délayé dans 
l'eau, est plus digestible pour quelques personnes que le 
chocolat, parce qu'il a été privé en grande partie de sa ma- 
tière grasse. C'est en le soumettant à une forte pression 
après l'avoir torréfié, concassé et broyé, qu'on peut le dé- 
barrasser de son beurre qui renferme son arôme. Le cacao 
en poudre est-il alimentaire, plus riche en principe azotés 
que le chocolat? Le doute est permis. Quoi qu'il en soit, le 
cacao en poudre est d'une conservation plus difficile que le 
chocolat qui a été bien fabriqué. 

La pulpe du fruit peut servir à faire du vinaigre. 
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CHAPITRE V. 

MATÉ OU THÉ DU PABAGUAY. 

ILEX PaRAGUAYEXSIS. 

Arbre de la famille des Ilidnées, 

Le maté, appelé houx du Paraguay, fournit le thé au- 
quel on a donné le nom de thè du Paraguay ou Yerva do 
maté. Il est très répandu au Paraguay, dans les forêts si- 
tuées près des cours d'eau; il existe anssi dans TUruguay, au 
Chili, au Pérou. Il est indigène dans le bassin de Rio de 
la Plata, au Brésil, dans les provinces de Rio Grande du 
Sud et de Parana. Il est assez rare à la Martinique. Au 
Brésil, on le connaît sons le nom de arvore de Congonha, 

Le thé qu'il fournit remplace le thé des Chinois dans 
tonte l'Amérique du Sud. 

Cet arbre à rameaux touffus ou nombreux (fig. 41), at- 
teint 6 à 8 mètres de hauteur; ses feuilles sont simples, 
obovales, dentées, pédonculées, luisantes et longues de 
0™,07 à 0™,10; leurs nervures sont déprimées sur leur face 
supérieure. Ses fleurs sont petites, axillaires, blanches, 
disposées en corymbe. Ses fruits sont à quatre noyaux mo- 
nospermes. 

L'Ilex paraguayensis existe souvent à l'état buissonneux, 
parce qu'on l'émonde tous les deux ou trois ans ; il est très 
conmiun aux environs de Villa-Rica (Brésil). Il a l'aspect 
du laurier franc. 

Cet arbre se propage par ses semences ou au moyen de 
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boutures, qui sont d'une facile reprise. On le plante en 
quinconce. 

La récolte des feuilles a lieu pendant huit à neuf mois, 




Fig. 41. — Hameau de maté. 



c'est-à-dire de décembre à juillet ou août. Après les avoir 
récoltées, on les laisse en tas fermenter jusqu'au lendemain 
matin. Alors on procède à leur dessiccation. 

Au Brésil, depuis Sainte-Catherine jusqu'à Ubataba sur 
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le bord de la mer, le maté est récolté en août, septembre, 
octobre et novembre. 

La torréfaction des feuilles a lieu dans un founie[tu en 
terre au moyen d'un feu ardent mais modéré, pendant « | iiinzc 
à vingt heures, ou en opérant le flamlage des braïK-lies à 
l'aide de plantes aromatiques produisant une belle fl:! inmii. 
Cette dessiccation terminée, on les brise en gros fragmenln, 
dans un mortier en bois ou au moyen d'une meule, puis on 
les tamise, pour les classer ensuite suivant leur qualitL, La 
poudre très grossière obtenue à l'aide de ces diverses opé- 
rations est vert jaunâtre ; on la conserve dans des s;ics de 
toile et ou de peaux de bœufe cousus avec des lanièrts. On 
a le soin de la presser très fortement. Quand on vent s'en 
servir, on la pulvérise au moyen de meules. 

Le maté a des propriétés toniques, astringentes et diuré- 
tiques. Le principe qu'il contient est trois fois plus ûxciitiTit 
que celui possédé par le café et le thé. On l'utilise arec 
succès dans les fièvres. Sa base est le hitter. Les créol<?s lui 
attribuent beaucoup de vertu. Au Brésil comme dans les 
Républiques espagnoles, il sert à faire des infusions ;ivec 
l'eau bouillante. Toutefois, pour que ces infusions ssMeut 
agréables et stimulantes, comme elles sont enivrantifs, il 
est essentiel qu'elles ne soient pas très prolongées. Un en 
prend à toute heure du jour ; bien qu'elles aient beaucoup 
d'amertume, on ne les sucre pas. Ces infusions coneti tuent 
la liqueur favorite des Indiens; leur action est trt*s l'^uer* 
gique; elle anéantit l'appétit. 

On boit l'infusion, qu'on a préparée avec de l'eau liouil- 
lante et un peu de sucre, en l'aspirant à l'aide d'un tube 
de paille ou chalumeau; sa saveur n'est pas très agi\ublc, 
mais elle plaît aux habitants du Pérou, du Brésil, lîn Para- 
guay, etc. 

Le commerce, au Brésil, distingue deux sortes de maté : 

P Le caamini, qui provient d'ilex cultivés i c'est k 
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plus recherché, le plus apprécié à cause de ses qualités. 

2° Le commua f qui est fourni par les arbres indigènes. 

Le maté donne lieu à un commerce très important. Le 
Brésil en exporte en Europe chaque année 30 millions de 
kilog. et le Paraguay de 4 à 6 millions. Les principaux 
ports d'embarquement sont Buenos- Ayres, Valparaiso et 
Montevideo. 

Le centre des plantations de maté, dans l'Amérique mé- 
ridionale, est situé à Curytiba (Brésil). 

En outre de l'Ilex Paraguayensis, le Brésil possède les 
espèces ci-après : Ihx ovalifolia; Ilex acuHfolia; Ilex obtuM- 
sifolia; Ilex Humloldtia; Ilex curityhensis . 

Ces espèces permettent au Brésil d'exporter annuellement 
au Chili et à la Plata, par le Port de Rio -grande-do- Sul, 
de 12 à 14 millions de kilog. de maté. 

Les feuilles de VIlex vomitoria servent aussi à faire des 
infusions excitantes et enivrantes à la Floride, à la Caro- 
line et dans la Virginie. Ce sont elles qui constituent le 
thè des Apalaches, 

Le maté le plus estimé à Santa-Fé est appelé yerha de 
carini; celui qui est le moins recherché est désigné sous le 
nom de yerha de Palos. 

Le gouvernement du Paraguay a le monopole de la vente 
du maté. Le produit des forêts appelées Yerbales lui pro- 
cure un important revenu. 

A la Paz (Bolivie), ville située sur le versant oriental des 
Andes, à une altitude de 4.050 mètres, il se fait un com- 
merce considérable de thé du Paraguay. 
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CHAPITEE VI. 

AYA-PANA. 

EUPATORIUM AYAPANA. 

Plante dicotylèdone de h, famille des Composées. 

Cette composée est répandue à la Guyane, à la Guade- 
loupe, à la Réunion et surtout au Brésil. Ses feuilles, après 
avoir été desséchées, constituent le thè de V Amazone, dans 
l'Amérique méridionale. Les Indiens la nomment aya-pan, 

L'eupatoire aya-pana est vivace; la base de sa tige, qui a 
0,"80 à 1 mètre de hauteur, est sous-frutescente ; ses feuilles 
sont opposées, sessiles et lancéolées; ses fleurs liliacées en 
capitules sont disposées en corymbes ; ses fruits sont des 
akènes munis d'une aigrette. 

L'aya-pana demande une terre meuble, un peu fraîche et 
qui ne soit pas exposée à un soleil très vif. On le propage 
par ses graines ou à l'aide de boutures. Sa culture est facile, 
mais elle ne peut avoir lieu en Europe qu'en serre. 

Les feuilles de cette composée servent à faire des infu- 
sions très agréables, parfumées, sudorifiques et pectorales, 
qui remplacent celles qu'on obtient avec le thé. Leur sa- 
veur est astringente. 
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CHAPITRE VII. 

FAHAm OU FAHAX. 

Angb^cum fbaorans. 
Plante monocotylédone de la famille des Orchidées, 

Cette orchidée, signalée par Dupetit-Thouars dans ses 
Orchidées d'Afrique, est répandue à l'île Maurice ou île 
de France, à l'île de la Réunion ou île Bourbon. La Réu- 
nion peut en fournir des quantités considérables. Elle existe 
aussi, mais en petit nombre, dans les forêts du Gabon. 

Comme toutes les autres plantes herbacées épyphites, qui 
appartiennent au genre AngrcBcum, cette orchidée produit 
des feuilles coriaces, en rubans longs de 0™,08 à 0™,12 et 
larges de 8 à 14 millimètres. Ces feuilles développent un 
parfum très agréable qui rappelle assez bien celui que pos- 
sède la vanille. Ce principe odorant a pour base la œuma- 
rine qu'on trouve dans la fève tonka. 

Cette orchidée vit sur des arbres appartenant aux genres 
Nuxia, Gwpanicb et Mélicoca. Ses fleui's sont solitaires, et 
verdâtres avec un labelle blanc jaunâtre. 

Les feuilles du fahan, après avoir été desséchées, sont 
employées en infasion théiforme. Elles sont sudorifiques. 
A l'île Maurice, on les utilise contre la phtisie pulmonaire ; 
à la Réunion, elles servent à faire un sirop qui possède des 
propriétés stimulantes et stomachiques. 

Ces feuilles constituent de thè de file Bourbon. 
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CHAPITRE VIII. 

COCA DU PÉROU. 

Erythroxylon Coca ou Perxjvianum. 
Arbrisseau de la famille des ÉrythroxyUes. 

Le coca est la plante sacrée des Incas. Il est très répandu 
dans rAmérique du Sud. Il occupe de gi'andes surfaces sur 
le versant oriental des Andes au-dessous de 2.200 mètres 
d'altitude, à la Bolivie, au Pérou et principalement dans 
la vallée chaude et humide de Santa- Ana et dans la pro- 
vince de Carabaya. Ses feuilles bien récoltées remplacent 
le thé. On en consomme beaucoup à Quito, Papayan, etc. 
La Bolivie en récolte annuellement sept millions de kilo- 
grammes (fig. 42). Il est principalement cultivé au Pérou, 
dans la province de Yungas. 

La coca est un arbrisseau rameux, haut de 1™,30 à l'^jôO. 
Ses feuilles sont alternes, ovales, aiguës, trinervées, d'un 
vert sombre en dessus et blanches en dessous ; elles sont 
longues de 0™,04 et larges de 0"',02. Les fleurs sont petites, 
blanches et nombreuses. Le fruit est une drupe oblongue , 
monosperme et de couleur rouge ; il est disposé en grappes. 

Cet arbrisseau est cultivé dans l'Amérique du Sud pour 
ses feuilles qui contiennent un principe excitant et forti- 
fiant ; mais il végète mal dans les localités qui appartien- 
nent aux régions tropicales, dans lesquelles les pluies sont 
rares. Les champs qu'il occupe au Pérou sont appelés co- 
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cales. Les vallées humides sont celles qui lui conviennent 
le mieux. 
On le propage à Taide de ses graines. Ces semences, se- 




Fig. 42. — Riimeau et fruit du coca'du Pérou. 

mées en pépinière, doivent être peu enterrées et arrosées 
souvent, car elles ne germent facilement que lorsque la 
terre est fraîche; elles lèvent alors entre le^douzième et le 
quinzième jour. En outre, il est utile de garantir les semis 
contre les oiseaux, qui sont très friands^des fruits du coca, 
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au moyen de toiles, jusqu'à ce que la gennination soit com- 
plète. 

On met en place les plants quand ils ont un an et 0"^,30 à 
()™,50 de hauteur sur des terres de bonne qualité, perméa- 
bles et déclives. Pendant Tannée qui suit la transplanta- 
tion, on opère les binages nécessaires, on exécute un but- 
tage et on protège les plants à l'aide de fiattes ou de treillages 
contre l'action desséchante du soleil. 

C'est lorsque les cocas ont deux à trois années de végé- 
tation qu'on commence la récolte des feuilles. Cette cueil- 
lette a lieu feuille par feuille, avant la chute naturelle de 
ces organes. On l'exécute trois fois par an, en mars, en 
juillet et en septembre ou octobre. On les fait ensuite sé- 
cher à l'ombre sur des claies ; mais il est très important de 
ne pas pousser cette dessiccation à un point extrême, parce 
que les feuilles très sèches se pulvérisent aisément. On doit 
éviter qu'elles subissent l'action des pluies, qui leur fait 
perdre leur belle couleur native. Quand elles sont bien sè- 
ches on les emballe dans des sacs appelés cestos contenant 
de 25 à 75 kilog. 

Les cocaliers sont taillés chaque année ou tous les deux 
ans afin qu'ils ne s'élèvent pas au delà de 2 mètres. Les 
plantations les plus belles produisent jusqu'à 1.500 kilog. 
de feuilles sèches par hectare ou 276 livres par cato de 
9 ares. 

Le coca doit ses propriétés excitantes et fortifiantes à un 
alcaloïde appelé cocaïne, qui se cristallise en prismes soyeux 
blanc jaunâtres et qui existent dans les feuilles dans la 
proportion de 1 à 2 p. 100. Ces cristaux sont insolubles 
dans l'eau, mais ils sont solubles dans l'alcool et Téther. 

La cocaïne agit énergiquement sur le système nerveux. 

Les feuilles ont une odeur qui plaît ; elles laissent dans 
la bouche une fraîcheur agréable etsalubre. Les populations 
péruviennes les mâchent et avalent leur salive après leur 
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avoir associé un peu de poudre de chaux ou de craie (Slipta 
à toccra). Les voyageurs boliviens qui en font journellement 
usage à diverses reprises, restent souvent trois à quatre 
jours sans prendre d'autre nourriture. A la Martinique, on 
les mâche en petite quantité, trois à quatre fois par jour. 
Elles agissent sur les forces musculaires et les augmentent. 
Les Indiens qui travaillent dans les mines mâchent aussi 
les feuilles du coca, mais il les mêlent à une pâte (Mipia) 
faite avec des cendres provenant du Chenopodium Quinoa, 
plante alimentaire des hauts plateaux des Andes. Bans ces 
diverses contrées, le coca mâché en petite quantité apaise 
la soif et la faim par ses propriétés stimulantes^ mais il ne 
nourrit pas. On cite des Indiens qui, en voyage, sont res- 
tés plusieurs jours sans prendre aucune nourriture, grâce à 
la provision de coca qu'ils possédaient. 

Le coca est connu au Pérou depuis la plus haute anti- 
quité. Autrefois les Incas s'en réservaient le monopole ; c'est 
pourquoi ils en popularisèrent l'emploi à leur profit. 

Pour lui donner plus d'importance et le faire rechercher, 
on le brûlait sur les autels après les sacrifices opérés pen- 
dant les raymi, fêtes solennelles qui avaient lieu en l'hon- 
neur du culte du soleil. On en brûlait souvent aussi dans 
le but d'être agréable au dieu appelé Ataguju, Les Incas 
croyaient que les parfums qui se dégageaient de ces inciné- 
rations montaient au ciel et qu'ils rendaient heureux les 
idoles qu'ils adoraient. 

Le coca, d'après des faits mille fois constatés et bien con- 
nus, calme la faim, facilite le travail de la digestion et ac- 
croît l'énergie. Pour les Incas, les feuilles de cet arbrisseau 
jouissaient de la propriété de dissiper les inquiétudes, de 
calmer la colère et de sécher les larmes causées par la dou- 
leur. 

De nos jours comme autrefois, il permet aux pâtres qui 
vivent dans les pampas ou sur les hauts plateaux des Andes 
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de supporter les plus pénibles fatigues causées par de lon- 
gues marches ou les intempéries des saisons. 

Le coca est employé en Europe par la médecine. Il sert 
à préparer le vin fortifiant connu sous lé nom de vin de 
coca. On l'utilise aussi pour remplacer le thé. 

Il n'est pas inutile d'ajouter que pris en grande quantité, 
il agit sur le système nerveux et cause une ivresse appelée 
ivresse cocaline, suivant l'expression du docteur Monte- 
gazza, état qui est analogue à celui que produit dans les 
contrées asiatiques le chanvre indien, et qui finit toujours 
par causer la mort. Par contre, pris modérément, il cause 
un sentiment de bien-être et de gaîté. 

Il faut véritablement que la cocaïne soit douée d'une 
' grande puissance pour que les feuilles du coca puissent ma- 
nifester sur l'économie humaine les effets que je viens de 
rappeler. En 1850, M. Niéman, en traitant 500 grammes 
de feuilles, n'a pu en obtenir qu'un gramme. 

Les feuilles du coca ne sont pas d'une falsification fa- 
cile, parce qu'elles présentent une nervure assez apparente 
de chaque côté de la nervure principale qui divise toutes 
les feuilles en deux parties. 
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CHAPITEE IX. 

KOLA OU COLA. 

Stbrculia acuminata, p. de B. ; Cola acuminata, Bob. Br. 
Arbre de la famille des Sterculiacêes,' 

Cet arbre est commun sur la côte occidentale d'Afrique, 
entre le 8° latitude nord et le 5^ latitude sud, ou de Sierra- 
Leone au Congo, jusqu'à 800 kilomètres dans l'intérieur. 

Le kola est un bel arbre ; sa hauteur est de 12 à 16 mè- 
tres; ses feuilles sont alternes, ovales, coriaces et vertes; 
ses fleurs sont nombreuses et disposées eu cynje.s paniculées 
et terminales ; ses fruits, sessiles et oblongs, de la grosseur 
d'un œuf de pigeon, contiennent 5 à 6 graines qui sont blan- 
ches ou rouges suivant les variétés. 

D'après MM. Heckel et Schlagdenhaussen, les graines du 
kola sont toniques et excitantes. Elles contiennent sur 100 
parties 2,34 de caféine, 0,02 de théobromine, 1,59 de ta- 
nin, 2,87 de glucose, 33,7 d'amidon, 3,04 de gomme, 9,76 
de matières protéiques, puis des sels et des matières colo- 
rantes. Ces noix à l'état sec sont alimentaires et calment 
la faim. Leur saveur est à la fois sucrée et astringente. 
Elles sont récoltées deux fois chaque année : en février ou 
juin et en novembre. Un arbre âgé de dix ans et en plein 
rapport, en fournit de 40 à 50 kilogrammes. Ces fruits se 
conservent frais pendant vingt-cinq à trente jours, quand 
on a le soin de les couvrir après qu'ils ont été récoltés. On 
les nomme souvent noix du Soudan, noix de Gourou. 

On utilise aussi le kola en médecine. C'est un antidy- 
sentérique important par son amertume et son astringence. 
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QUATRIEME PARTIE 

VÉGÉTAUX GOmniERS, 
RÉSINIERS, LACTICIFËRES ET ASTRINGENTS- 

Cette partie comprend des Yé^éfcaïi:^ qui ont beaucoup de 
rapports entre eux au point de vue dea produits qu'on leur 
demande. 

Les nus, comme les arhw gommiers ^ fournissent par ex- 
sudation la gomme du commerce ; les autres, dits avbres rê- 
simux^ contiennent des résines qui constituent, quand elles 
ont été extraites, le Ciimphre, le san^-dragon, etc. ;Ociix-ci , 
d,^-pt\é% vèfjètaux ^ac^ïc^^ère^j fournissent, par suite des inci- 
sions qu'on fait sur leur tronc^ ou le caoutchouc ou la gutta- 
percha; enfin, les végétaux astringents comme le cachou, 
le Kino, contiennent dans leurs fruits et leurs feuilles un 
principe amer et surtout très astringent, qu'on utilise comme 
produit médical ou qui est employé dans le tannage des 
cuirs. 

Les baumes non utilisés par la parfumerie appartiennent 
à la classe qui comprend les arbres résineux. 

Divers végétaux mentionnés dans cette division, comme 
la gomme, le camphre, le kino, le sang-dragon, pourraient 
être classés parmi les plantes médicinales ou pharmaceu- 
tiques. 
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PREMIÈRE DIVISION. 

LES ARBRES OOMMIERS. 



CHAPITRE PREMIER 



GOMME ARABIQUE. 

Espèces gommifères. — Caltnre. — Béoolte de la goaun*. — Ymnétés 
commerdalee. — Usages. 



La gomme arabique est connae en Egypte depuis les 
temps les plus anciens. Elle a été mentionnée par Théo- 
phraste, Pline et Dioscoride. De nos jolirs, elle est produite 
par des acacias, qui appartiennent à la &mille des Légumi- 
neuses. On la récolte en Arabie, en Egypte, au Maroc, au 
Sénégal, au cap de Bonne-Espérance et dans Tlnde. Elle 
constitue l'une des principales richesses du Sénégal. 

Espèces iponunifères. 

Les acacias qui produisent la gomme sont au nombre de 
onze, savoir : 

i. Acacia arabica, Mimosa arabica. Mimosa nllocica. Acacia 
Tera, Acacia JSgyptiaca. 

Cette espèce est répandue en Egypte^ dans la Sénégam- 
bie, dans TArabie, l'Inde, etc. On la désigne souvent sous 
le nom de gommier du Nil. 

Cet acacia constitue un petit arbre, tortueux, à écorce 
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brun noirâtre et à liber jaunâfci'e. Il est niuiii d'épines 
droites qui sont stipulaires et subultiee. Ses feuilles sont 
composées de 10 à 12 paires de folioles, glabres et linéaires, 
Ses fleurs jaunes développent nue faible odeur de girofle, 
iSes gousses sont planes, linéaires et tomenteuâes on blan- 
châtres. 

C'est cette espèce qui produit l^^omme (k T Arabie et la 
gomrm du Sénégal 

Elle a donné naissance à des variétés connnea sous les 
noms à^Acada tomentom au Sénégal, à^ Acacia indica dans 
rinde, di' Acacia niloiim en Egypte et à^ Acacia Kram- 
siana à Port-lS^atal. 

li Acacia arabica e^t rustique et croît rapidement dans les 
sols argileux et calcaires. Il résiste bien à la sécheresse; 
son bois est excellent pour le chaiTonna^e, Les Indiens 
rappellent Karau-vdam et les Égyptiens sanîK 

^ Ac«cla LclilMkj Mimosa L<^ltb«k ou Alhizzia Lelibel;. 

Cet acacia est Véhénùr d'Orient; son cœur est noir comme 
Télfène, Il existe en Egypte le long des routes et procure aux 
voyageurs, par son épais feuillage, une ombre fraîche pen- 
dant les grandes chaleurs. Les Indiens le nomment Miu- 
V(^. Il constitue un grand arbre non épineux. Ses feuilles 
sont composées de 4 à 8 paires de folioles. Ses fleurs , blan- 
ches et odorantes, sont pédicelléea et à capitules pédon- 
cnléSp Ses gousses sont larges, planes et linéaires. 

La gomme qne produit cet acacia est friable, transpa- 
rente ; sa couleur varie du janue au ronge. On la nomme 
parfois gomme du bots noir. 

Ce grand arbre est indigène dans le TraTancore et sur 
la côte de Coromandel (Inde). 

Cette espèce demande une bonne terre pour se développer 
très rapidement. Ou la transplante à tout âge an printemps, 
c*esfc-à-dire â Tépoque de la chute des fenilles, 
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3. Acacia sCenocarpa. 

Cet acacia est répandu dans le sud de la Nubie et dans 
l'Abyssinie. Il est de haute taille. Ses feuilles sont accom- 
pagnées d'épines stipulaires. Ses fleurs ou capitules sont 
solitaires à Faisselle des feuilles. Ses gousses sont aplaties, 
linéaires, courbées en cercle. 

Cette espèce est connue sous les noms de Tulha, Talali 
et Kakuh 

4. Acacia Tcrek. 

Cet acacia est commun dans l'Afrique occidentale, la 
Sénégambie , la Nubie, et au Sénégal , où il est appelé verek. 

Cet arbre ne dépasse pas 6 à 7 mètres de hauteur ; il est 
très rameux, avec des épines lisses et recourbées. Ses feuilles 
alternes biparipennées sont accompagnées de deux stipules. 
Ses fleurs en épis cylindriques produisent des gousses 
plates, oblongues et droites ; elles s'épanouissent après l'hi- 
ver, d'octobre à mars. 

L'acacia verek croît dans les terrains secs ; néanmoins il 
produit beaucoup de gomme. C'est lui qui fournit hk gomme 
de Kordofan, la gomme du Gabon. 

5. Acacia seyal. 

Cet arbre de taille moyenne et portant des épines blan- 
châtres, courtes, mais très recourbées, croît en Egypte dans 
les bas-fonds du désert arrosés par des eaux saumâtres, dans 
le Sennaar et le sud de la Nubie, où il est appelé soffar. Il 
est aussi répandu dans l'Afrique orientale et dans l'Arabie. 
Ses fleurs en capitules pédoncules donnent naissance à des 
gousses linéaires et falciformes. 

6. Acacia albida. 

Cet acacia est un arbrisseau à rameaux blanchâtres et 
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à épines droites efc rigides. Ses feuilles comprennent 4 à 
8 pennes ayant de 7 à 12 paires de folioles oblongues, très 
obtuses et poilues en dessous. Ses fleurs sont en épis lâches ; 
ses gousses sont linéaires, falcif ormes , glabres et indéhis- 
centes. 

Cette espèce est celle qui fournit, dans le haut Sénégal, 
la gomme de Galam et la gomme de Sada-Beida, qui sont 
friables et en petits fragments. 

7. Acacia AdaasoDii. 

L'Acacia Adansonii a 10 à 12 mètres d'élévation ; sa forme 
est très régulière. Son bois est très dur. 

Il fournit, dans le bas Sénégal, la gomme de Gonati, la 
gomme de Bondu. Il y est connu sous le nom de Gonàkié. 
La gomme qu'il produit est rougeâtre et astringente. 

8. Acacia capcDsis, Acacia liorrida. 

Cet acacia est répandu dans l'Afrique australe. Il est in- 
digène au Cap de Bonne-Espérance, où il est appelé Doon- 
boom ou Karrodoom, C'est lui qui fournit en grande partie 
la gomme du sud de l'Afrique. 

Cet arbre est aussi commun au Sénégal. 

9. Acacia Kaatmifera. 

Cet arbrisseau a des épines droites et résistantes ; ses 
feuilles à 2 pennes portent chacune 12 folioles obtuses. Ses 
fleurs sont en capitules oblongs et axillaires; ses gousses 
sont planes, linéaires en forme de chapelets. 

Cette espèce existe dans l'Afrique septentrionale, au Ma- 
roc, dans la Sénégambie. C'est elle qui fournit la gomme de 
la Mauritanie et la gomme de Barbarie, 

10. Acacia dealbata et Acacia decarreas. 

Ces deux espèces sont répandues en Australie. La pre- 

15. 
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mière y est appelée silver wattle et la seconde hlacTc waitle. 
Comme l'observe M. Naudin, elles ont le même port, la 
même taille, le même feuillage, à cette exception que le 
feuillage est blanchâtre dans VA. dealbata et vert sombre 
dans r^. decurrens qui est répandue à la Nouvelle- Hollande. 
L'une et l'autre fournissent la gomme cT Australie. 

a. Acacia leacopblœa. 

Cet acacia, originaire de l'Amérique méridionale, est 
épineux. Ses feuilles présentent de 10 à 24 pennes de 12 
à 20 folioles. Ses fleurs sont disposées en panicules. Il four- 
nit, dans la Turquie d'Asie, Is^gomms de Bassora ou. gomme 
de Bagdad. Cet acacia existe aussi dans l'Inde, sur la côte 
de Coromandel; les Indiens le nomment vel-velam. Il est très 
bien naturalisé à Pondichéry. 

Caltnre. 

Les acacias gommiers sont d'une culture facile; mais 
pour obtenir des arbres ou des arbrisseaux vigoureux, il est 
indispensable de bien choisir les espèces, afin qu'elles s'har- 
monisent parfaitement avec le climat qu'on habite et le 
terrain qu'elles doivent occuper ou utiliser. On ne doit pas 
oublier que certains acacias exigent des sols frais, alors que 
d'autres végètent très bien dans des sols arides et graveleux. 

Toutes les espèces mentionnées ci-dessus appartiennent 
aux régions tropicales. Elles résistent très bien aux vents 
brûlants qui ont traversé les déserts. Le climat de l'Europe 
n'est pas assez chaud pour qu'on puisse les cultiver en 
France, en Italie ou en Espagne. 

On sème tous ces acacias en pépinière , soit en rayon, soit à 
la volée. On les met en place lorsqu'ils ont de deux à trois 
ans. A cet âge, leur reprise est plus facile, plus certaine 
que quand ils ont de quatre à six années de végétation. 
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Récolte de la ipomme. 



C'est après la saison des pluies, lorsque Técorce est en- 
core humide et quand le vent est chaud ou brûlant, que les 
arbres gommiers âgés ou maladifs transsudent la gomme 
sous forme de larmes qui prennent aussitôt de la consis- 
tance, s'agglomèrent et forment des boules de formes et de 
grosseurs très variables. Cette exsudation a lieu par l'inter- 
médiaire des fentes qui se manifestent dans les écorces. 

La gomme suinte aussi des incisions faites sur les troncs. 

La récolte de la gomme a lieu en Egypte en février et 
mars. Au Sénégal, on la commence en novembre avec le 
vent chaud et sec du désert pour la terminer en juin. Dans 
rinde, on l'exécute en février ou mars. La gomme prove- 
nant de la première récolte faite daus les forêts du Sénégal 
est moins estimée que la gomme obtenue pendant la 
deuxième période de la récolte. 

La récolte qui a lieu au Sénégal après la saison des pluies, 
c'est-à-dire qui commence en novembre lorsque le vent 
d'est se fait sentir, est appelée petite traite. Celle qu'on 
opère de mars à juin ou juillet est connue sous le nom de 
grande traite. 

Quand la récolte est terminée ou lorsque la quantité ob- 
tenue est suflBsante, les Maures la conduisent sur les mar- 
chés pour l'échanger contre des marchandises importées 
d'Europe. Les acheteurs ou traitants lui font subir un 
triage avant de l'expédier à Saint-Louis. 

La gomme qui a été enterrée après avoir été récoltée est 
désignée sous les noms de gomme enterrée ou gomme non 
marchande. 

La gomme de Galam ou gomme du haut du fleuve, est ré- 
coltée de janvier à mars aux environs de Bakel. 

Les principaux lieux de production sont les pays de^ 
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Maures Braknas et Trarzas, le pays de Galam^ le Bondou et 
le Bambouck qui sont situés sur la rive droite du Sénégal. 

Les larmes de V Acacia arabica Bont longues, irrégulières, 
transparentes et collées les unes aux autres ; elles varient 
de couleur du blanc au rouge-brun. Leur cassure est vi- 
treuse ; elles se dissolvent facilement dans l'eau bouillante. 

La gomme produite par Y Acacia verek est en grosses bou- 
les ovoïdes ayant 5 à 6 centimètres de diamètre; ces boules 
sont blanches, ternes, ridées et à cassure vitreuse; elles 
constituent la gomme du las Sénégal, 

La gomme récoltée la première dans le bas Sénégal est 
enterrée dans du sable pour qu'elle perde son humidité ; 
celle qu'on obtient pendant la seconde saison dans le hant 
Sénégal et qu'on nomme gomme de Galamy sèche sur les 
arbres qui la produisent et elle est exempte de parties sa- 
bleuses. 

C'est le commerce qui opère le premier triage des gommes. 

La gomme, dans la Sénégambie, est exclusivement ré- 
coltée par les marabouts depuis le mois de novembre jus- 
qu'en avril. 

Variétés cominerciales. 

Les variétés de gomme qui donnent lieu à des transac- 
tions commerciales sont nombreuses. Voici les principales : 

1. Gomme arahique qui est produite en Afrique et en Asie 
par les A, arabica et vereTc, EUe est importée à Marseille. 

2. Gomme du Sénégal^ qui comprend la gomme de Gaîam 
récoltée dans le haut du fleuve ; la gomme Podor qui est 
récoltée dans le bas du fleuve. Cette dernière est la plus 
estimée ; elle est jaune pâle ou presque blanche. Elle est 
expédiée à Bordeaux. 

3. Gomme de Kordofan, provient de VA. vereh. Elle est 
importée au Caire. 
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4. GommB de Souakim^ est récoltée mi- h plateiiu de 
Takka, qui est situé dans rAbysainic et au aud de rArabie. 
On Fimporte à Alexaudrie, Elle provient de VA, set/a L 

5- Gomme de J>ieddaJ}^ ijrovient de la côte de Samhara ; 
elle est expédiée en Égypto et de là à Trieste, 

6. Gomme de Mof/ador,ou gomme brune de Barhatie^ vient 
da Maroc et est produite par VA, gmnmifem. Elle est en 
krmes irrêg;ulières, verdâtres et recouvertes d'uue pouesière 
grise. Elle est de qualité inférieure, 

7. Gomme de rindet qui provient de VA. Lfhhek^i que 
les Indiens appellenty^ûfWi^ Kuknotv. Elle est de qualité infé- 
rieure et est expédiée de Bombay pour TAngleLerre- Cette 
gonnne est brune, mais brillante. 

8* Gomme du Cap de Bonne- Espêr amer ^st fournie par 
les A, hQrridn et Cffjiensk. Elie est expédiée du Cap en An- 
gleterre. 

0, Gômmû de Java^ provient des A. ^Hpuîafa et Farne- 

10. fiomme d'Ausimlie, est foîirnie par les ^4. dealhaia et 
ûmwrem. Cette gomme est remarquable par sa transpa- 
rence et sa solubilité. 

11. Gomme de Bagdad ongomTm de Bassora^ provient de 
la Turquie d'Asie. Elle est produite par VA. leucophmt. La 
qualité est très inférieurej maie elle sert à frauder la gomme 
arabique. Elle développe une odeur qui rappelle celle de 
Tacide acétique, et contient beaucoup de hassùrine et très 
^nd'frrabifie. 

12. Gomme de Gedda^ qui est produite par les A, iortilh 
et ^hrenhergii 

La gomme qui provient en Egypte des A, nilôîim et 
jEgi/ptiaca entre peu dans le commerce. 

13. heB gommes du Brésil les plus estimées provienûent 
de Cariman, Araruta et Cara, 

La gomme arabique ou gomme du Sénégal et ses congé- 
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nères contiennent une très forte proportion ôHa/ràbine, prin- 
cipe qui est soluble dans cinq fois son poids d'eau froide, et 
une très faible proportion de bassorine, qui est insoluble 
dans le même liquide mais qui se dissout dans quatre fois 
son poids d'eiau bouillante. 

Les gommes récoltées dans le haut Sénégal sont souvent 
échangées contre du corail, de l'ambre, de la poudre et 
des armes. 

Le Sénégal exporte annuellement 2.500.000 kilog. de 
gomme. 

La gomme connue dans le commerce sous les noms de 
gomme de France, gomms de pays, exsude de divers arbres 
qui appartiennent à la famille des rosacées, et qui sont prin- 
cipalement des cerisiers, des abricotiers et des merisiers. 
Cette gomme est riche en cér usine; elle est soluble dans 
l'eau bouillante. 

C'est à Bordeaux que se fait le triage des gommes qui 
sont expédiées du Sénégal. On les classe en dix-sept caté- 
gories. 

Les plus belles gommes valent de 250 à 275 francs les 
100 kilog. 

Usagées. 

La gomme est employée dans la pharmacie, la confiserie 
et la parfumerie. Elle est aussi utilisée dans le collage des 
enveloppes, les impressions sur étoffes, le lustrage des tissas 
et des papiers, la fabrication de l'encre et des vernis. 

Les écorces des racines et des troncs de V Acacia ara- 
Uca sont utilisées dans l'Inde dans le tannage des peaux. 
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CHAPITRE II. 

ASTRAGALE GOSlMIER. 

Flaniû dkotjflédone de ia famille deê Légumineuses, 

Plnsîeurs astragales cultivés en Perse, dans TAfiie Mi- 
neure et en Grèce, exsndent de leurs tiges et de leurs prin- 
cipales rarailicatioîiB une gomme paiticulière à laquelle on 
a donné le nom de gmnme aclraganlB, 

Les espèces les plus répandues dans les contrées orien- 
taies Bont vivaces et au nombre de trois ; 

1. li^Âstragalus imm^ petit arbuste trapu et rameu?^ 
qui est commun en Perse et dans les environs d'Alep. 

2. IjAëtragalus cretimSf qui végète facilement dans T Ar- 
chipel grec, 

3. Jj Astragahts gummifer^ qui croît très facilement dans 
tentes les contrées de TAsie oii la température moyeu ne est 
élevée- Cette espèce est la moins reclierchée parce que la 
gomme qu'elle fournit est de qualité très inférieure, 

IjAsiragalm Iragacantha^ qu'on rencontre dans les sa- 
bles maritimes de la région de Tolivier, n'a pas, jusqu'à ce 
jour, été ntilieé* 

Les trois espèces précitées ne peuvent être cuîtivées que 
dans les contrées chaudes. Elles exigent des terrains secs. On 
les propage à Taide de leurs graines qu'on sème en pépinière 
dans un jardin. C'est lorsque les plants ont un ou deus ans 
de végétation qu^on les transplante à demeure en les espa- 
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çanb les uns des autres de 0™,65 ou O'^jTô, et c'est lorsqu'ils 
sont âgés de huit à dix ans qu'on leur demande de la gomme 
adragante. 

C'est en opérant des incisions sur les tiges et les ramifi- 
cations principales qu'on voit apparaître sur les écorces le 
suc gommeux à l'état mou , mais ce suc ne tarde pas à se 
solidifier sous Faction de l'air et du soleil. 

La gomme adragante est blanchâtre, inodore, solubledans 
l'eau, insoluble dans l'alcool. Elle contient un principe ap- 
pelé adragantine. Elle gonfle beaucoup dans l'eau. 

Dans le commerce on la trouve en plaques blanches, 
quand elle provient d'Alep ou de Smyrne ; elle est rouge 
et à l'état filiforme ou vermiculé, lorsqu'elle vient de Crète. 

La gomme adragante qui est importée de Bassora est 
aussi en plaques, mais elle est plus colorée que la gomme 
de Smyrne. 

La gomme adragante fournie par 1'^. gummifer et qu'on 
nomme gomme pseudo-adragante ou gomms adragante de 
Sassa, sert principalement à frauder les gommes de Smyrne 
et de Morée. 

Cette gomme est employée en médecine et en pharmacie. 
On l'utilise aussi dans la fabrication des pastilles à brûler, 
dans le lustrage des étoffes, le gommage de la gaze et la fa- 
brication de divers papiers. 
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LES ARBRES RÉSINIERS. 



CHAPITEE PREMIER. 

CAMPHRIER. 

Laurus et Drtobalanops. 
Arbres dicotylédones des familles des Laurinées et des Diptérocarpèes. 

Le camphre a été mentionné pour la première fois par 
Étius, de Diarbékir, en 545. Son nom sanscrit est Kurpura. 

Cette résine , bien connue en Europe, est produite par un 
assez grand nombre d'arbres, mais ceux qui alimentent le 
commerce sont au nombre de trois : 

1. Laaras campliora, Laaras offleiDarum, GiDDamomum 
campliora. 

Ce laurier, appelé souvent camphrier du Japon, laurier 
camphrier^ est répandu dans l'Inde, en Chine, au Japon, 
à Sumatra, Malacca, Ceylan, à Java, à Bornéo, etc. C'est 
de ses racines, de son tronc et de ses branches qu'on extrait 
une grande partie du camphré du commerce. Les Chinois 
le nomment Tchang et les Indiens Karuppuram. 

Son tronc est droit et haut de 5 à 6 mètres. Ses feuilles 
sont alternes, persistantes, lancéolées, elliptiques, oblongues 
et luisantes. Ses fleurs blanches sont en corymbes axillaires 
et longuement pédonculées. Son aubier est épais et mou, 
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son bois à tissu lâche est blanc veiné de rouge, avec une forte 
odeur camphrée. Ses baies noirâtres ont la grosseur d'un 
pois. 

Cette espèce est peu répandue à la Martinique et à la 
Réunion. Elle e^t connue en France depuis 1675. Elle a 
fleuri pour la première fois à Paris et en serre en 1805. 

2. DryokaUDops campliora oa aromacica. 

Cet arbre aromatique et résineux acquiert de grandes 
dimensions dans les îles de Sumatra et de Kalémantan. 
On le rencontre principalement près des rivages de la mer. 
Il peut atteindre 5 mètres de circonférence. Cet arbre plaît 
en Océanie par son port, son ombrage et son odeur. Il 
croît aussi à Java, en Chine, dans la Guinée, au Japon. 
Le camphre qu'il fournit à Bornéo est très estimé. 

3. Cinnamomum zelaDicam. 

Cet arbre aromatique et toujours vert est de petite taille; 
il a des feuilles opposées, pétiolées, ovales et oblongues. Ses 
racines contiennent une essence jaunâtre à odeur camphrée, 
qui peut donner du camphre. 

Cette espèce est indigène dans les îles de la Sonde, de 
Ceylan , aux Moluques et dans l'Inde. C'est elle qui fournit 
la cannelle. 

Culture. 

Le camphrier est moins délicat et plus rustique que le 
cannellier. Sa culture est facile. On le propage par boutures 
ou à l'aide de ses semences. Les semis se font en pépinière. 
On opère la mise en place des jeunes sujets quand ils ont 
deux à trois ans de végétation. Il est utile de les planter 
dans des terres de moyenne consistance, profonde et de 
bonne fertilité. Les teri'ains secs et les sols humides leur 
sont nuisibles. 
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Le camphrier s'élève au Japon jusqu'au quatrième degré 
de latitude nord. 



Extraction du camphre. 

Le camphre, véritable huile essentielle, sort des fissures 
que présentent le bois et l'écorce sous forme de substance 
concrète ou liquide. Le plus généralement, on l'extrait de 
ces parties et des racines par sublimation. Alors on divise 
et le bois et les racines en très petites bûchettes ou en pe- 
tits copeaux, pour les introduire ensuite avec de l'eau dans 
nn alambic dont le chapeau est rempli intérieurement de 
paille. C'est sur celle-ci que le camphre se dépose, après 
avoir été entraîné par la vapeur d'eau. 

Le camphre qu'on obtient par cette distillation est un 
camphre brut. C'est en Europe, le plus ordinairement, qu'il 
est épuré ou raffiné. 

Un camphrier âgé de quinze à vingt ans peut donner 
de 5 à 10 kilog. de camphre raffiné. 

En Chine, on le retire des jeunes branches par ébullition. 
On laisse le liquide refroidir toute la nuit. Alors on recueille 
une masse cristalline brute, qu'on épure pour obtenir du 
camphre sublimé qu'on nomme Tchaug-nao. 

On retire aussi du camphre par la distillation des feuilles 
du Laurus camphora et du Dryohalanops camphora; mais 
la quantité qu'on obtient est bien plus faible que celle que 
donne la distillation du bois et des racines âgées. 

Les indigènes de l'île de Kalémantan reconnaissent au 
son que produit un coup de bâton sur le tronc d'un cam- 
phrier, si l'arbre contient peu ou beaucoup de camphre. 

Le camphre qui a été sublimé est une substance blanche, 
cristalline demi-transparente; il brûle à l'air avec une 
flamme fuligineuse. Son odeur est caractéristique, et elle 
est bien connue en Europe, dans l'Inde, en Perse, etc. 
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Emplois. 

Le camphre est employé en médecine et en pharmacie. 
On le regarde comme un excellent aphrodisiaque. On con- 
naît partout les vertus de l'alcool, de Téther, de Thuile 
camphrés. On l'utilise aussi pour garantir les étoffes de 
laine et les fourrures contre les insectes qui vivent aux 
dépens de ces vêtements. Pour l'obtenir en poudre, on 
l'humecte avec quelques gouttes d'éther et on le pulvérise 
ensuite dans un mortier. 

On importe beaucoup de camphre dans l'Inde provenant 
de Malacca, Pinang, Singapore, Ceylan et Chine. 

ComnLeree. 

Le camphre de Chine est principaleinent récolté dans la 
province de Fo-Kien. Comme celui du Japon, il provient 
du Laurus précité. Le camphre malais est fourni parle Dryo- 
lalanops. Ceux de Bornéo et de Sumatra sont très estimés 
par les Chinois. 

Le camphre anglais est blanc et diaphane ; il est en pains 
de 2 à 3 kilog. Le camphre français est aussi de belle qua- 
lité ; il est en pains de 1 à V"^ 500. Le camphre hollandais 
laisse souvent à désirer au point de vue de sa blancheur. 

Le camphre est expédié dans des boîtes métalliques bien 
soudées. Il doit être un peu humide quand on Femballe. 
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CHAPITHE IL 

DBAGOXXIEB OU SAirG-DRAGOBT. 

l DBACŒari., Càla»ub et Ptbbocakfue. 

Plantes des familles des LUiacées, des Palmiers et des Légumineuses. 

Le sang-dragon est une résine rouge et inodore en lar- 
mes sèches qui est produite par divers dragonniers. 

i. Dracœna draco. Asparagus draco. 

Ce dragonnier (fig. 43) a la forme d'un arbre muni de 
feuilles ensif ormes, vertes, striées longitudinalement et 
longues de 0°*,30. Ses fleurs verdâtres sont en grappes ter- 
minales, ses baies globuleuses à trois loges sont jaunâtres. 
Son tronc est très développé, mais peu élevé. 

Cette espèce peut atteindre de grandes dimensions; elle 
est répandue dans l'Inde, aux Canaries, aux îles du Cap- 
Vert, etc. 

â. Galamm draco. 

La tige de cette espèce, appelée palmier des montagnes, 
est grosse comme le pouce, mais elle s'allonge sans fin et 
peut atteindre une grande longueur. Ses feuilles sont à 
pinnules équidistantes, aiguës et munies de piquants droits 
et épars sur le rachis. Son fruit est petit et ressemble un 
peu à un cône de pin. Il est le seul qui soit imprégné 
d'une résine rouge qui est le sang-dragon. 
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%aan. Elle 1 



Cette espèce est aussi appelée rotang sang-dragon. 
est très répandue aux Moluques, dans les îles de la Sonde. 

3. Pterocarpas indicas. 

Cet arbre fournit le sang-dragon d'Amérique, Il est com- 
mun à la Colombie et dans Tîle de Socotora. Il végète très 
bien sur le penchant des collines, à une altitude de 250 
à 600 mètres. 

Son tronc peut atteindre 6 mètres de haut, et avoir de 
()°',30 à O^'jéO de diamètre. Ses feuilles coriaces ont 0",âO 
de longueur. Son bois rougeâtre est très beau. 

La résine qui découle naturellement de son tronc est 
rouge foncé. 

Coltare» 

Les arbres qui précèdent n'ont pas les mêmes exigences 
par rapport aux terrains qu'ils doivent occuper. Le dra- 
gonnier ou Dracena draco végète bien dans les sols secs et 
pierreux. Étant très branchu ou touffu, il appelle la rosée, et 
Tombre qu'il projette lui est salutaire, parce qu'il paralyae 
Faction du soleil sur le terrain qu'il occupe. Par contre^ le 
palmier ou Calamus indiens demande un sol profond^ p^ 
méableet de consistance moyenne. Le sang-dragon orient^ 
le Pterocarpus indiens, exige le même terrain. h 

Les uns et les autres sont propagés à l'aide de leura Bi- 
menées ou de leurs rejetons. 

Récolte. 

Le sang-dragon que contiennent les dragonniera n"*' 1 et 
3 exsude de fissures naturelles ou d'incisions faites sur leurs 
troncs de novembre à avril. Chaque arbre peut en fournir 
un kilog. Le sang-dragon du Dracœna est rouge, celui du 
Pterocarpus est cramoisi foncé et de première qualité. 
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Le sang-dragon fourni par ces deux espèces a moins de 




Fig. 

valeur commerciale que le produit extrait des fruits du n° 2. 



Fig. 43k — Dragonnier. 
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î Le sang-dragon que produit le palmier a" 2 est retiré 

de ses fruits. Voici les procédés d'extraction en usage ; 
'^'. 1® On concaSHe les fruits et on les fait bouillir, jnequ'à ce 

• que la matière résineuse surnage. Alors on eu forme des 

pr tablettes largea de O^'jOi à O'^fiQ. Le marc est disposé en 

masse rondes ou aplaties. Il constitue le sang-dragon com- 
mun. 
t 2° On introduit des fruits dans un sac de toile grossière 

f[ et très rude, dans le but d'obtenir la matière résineuse qu'ils 

f^_ contiennent. Alors on la fond à l'aide d'une chaleur douce; 

J;- puis on la malaxe avec les mains pour lui donner la forme 

1/ de boules qu'on enveloppe dans des feuilles de Licuala ^pi- 

I; nosa, palmier voisin des Corypha. On a alors le sang-dragm 

l des Canaries, 

[■ Le sang- dragon du palmier est rouge-brun; sa cassm« 

présente des points luisants. Il donne une poudre rouge 

V ayant une très légère odeur balsamique. Sa saveur est fai- 

■ blement astringente. Il est insoluble dans l'eau, mais solu- 

ble dans l'alcool, les essences et les huiles grasses. 

Ce produit est vendu en hagmttes, qui sont fragiles et 
rouge-brun foncé; en olives, qui ont une nuance rouge 
vermillon ; en masse avec une teinte rouge vif, et en ga- 
lettes, qui sont rouge pâle. 

Le sang-dragon est utilisé en pharmacie, en parfumerie 
et en teinture. Il entre dans les vernis rouges. 

Le Pterocarpm indiens, grand arbre. qui existe dans 
l'Inde, la Chine, aux Antilles, etc., contient une résine 
rouge analogue au sang-dragon et qui constitue aussi le 
sang-dragon (^Amérique. 
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CHAPITRE IIL 

8ANDARAQUE. 

THtrrA ET JrsTFBni'H* 
Arbree réiineux de îaJamUîe d«9 ConiJ^reSt 

La sandaraque est une résine qui est produite au Maroc 
par le Thui/a articulata et k la Guinée parle Jmiipêrm oxt/- 

Le Thuya artkulata ou CalJitris quadrivalvU est un ar- 
bre pyramidal. La réaine dont son bois est impn^gué a une 
odear pénétiUnte qui rappelle un peu celle du cauaphre. Il 
^îîste aussi eu Algérie et dans FAtlas. 

Le Junipenis oxycedms est un petit arbuste connu en 
France sous le nom de Gm\évrÙT cade; il est répandu dans 
k région méridionale. 

Ces deux conifères se propagent par leurs graines. Ils de* 
mandent des terrainsseca^ silicieux ou calcaires etuue expo- 
sition chaude et peu ombragée. Les jeunes plants doivent 
être protégés contre un soleil ardent. 

La sandaraque se préÉeute sous forme de larmes lui- 
santes jaune pâle^ allongées, et ayant une cassure vitreuse; 
son odear est faible- Elle est soluble seulement dans T alcool 
et sert à faire un beau vernis. On remploie en poudre pour 
empêcher le papier qu'on a gratte de boire de l'encre. Cette 
pondre est blanche. Celle de Tîle de Kalemantan est re- 
cherchée. 

La résine sandaraque est astringente, stimulante , diu- 
rétique. On l'utilise aussi en médecinOp 



dby Google 



278 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 



OHAPITEE IV. 



BAUMES. 



Mtrospbrmum, Tolttifbba, Copaïpera, Liquidambab. 
Arbres des familles des Légumineuses et des Baîsamifiuées, 

Les baumes sont aussi des résines balsamiques qui dé- 
coulent d'incisions faites sur les troncs de divers arbres. 
Les plus importants sont au nombre de quatre : 

1. Baume du Pérou; provient du Myrospermum ou ify- 
roxylum Peruiferum, arbre de la famille des Légumineuses, 
qui existe au Mexique, au Pérou, à la Colombie et princi- 
pale ment sur la côte de San-Salvador. Il est connu depuis 
1580. Cet arbre est rare en Europe. On obtient la résine 
qu'il renferme en opérant sur les troncs de larges inci- 
sions destinées à enlever l'écorce. 

On connaît trois sortes de baume du Pérou : le blanc qui 
est liquide et qui développe une odeur suave, le hrutKjpx 
est presque solide et le noir qui est sirupeux. Ce dernier est 
le plus abondant dans le commerce; son odeur est forte et 
sa saveur est amère. 

Le baume du Pérou est employé par la médecine, la con- 
fiserie et la parfumerie. 

2. Le haume de Tolu est fourni par le Toluifera halsamnm 
ou Myrospermum ioluiferum, arbre élevé, à écorce lisse, 
épaisse, qui appartient à la famille des Légumineuses. Cette 
espèce est originaire de Tolu, dans la Nouvelle-Grenade. 

On extrait la résine qu'il contient en opérant des inci- 
sions ou des trous profonds sur son tronc. La résine, d'a- 
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bord liquide, se liquéfie à l'air. Son odeur est agréable. Elle 
constitue le baume de Tolu qu'on nomme aussi haume de 
Saint-Thomé, baume de Garthagène, baume d^ Amérique et 
qu'on utilise dans la pharmacie. La parfumerie s'en sert 
pour &ire des pastilles balsamiques. 

3. Le baume de copahu est obtenu à l'aide d'incisions 
faites sur les troncs du Copaïfera officinalis et du Gopalfera 
Jacquini, arbres de la famille des Légumineuses, qui existent 
au Brésil , à la Guyane et dans TAmérique méridionale. ' 
Cette résine est semi-fluide ; son odeur est douce et aroma- 
tique , mais sa saveur est un peu amère. 

Le commerce la vend aussi sous les noms de copahu du 
Brésil ou copahu de la Colombie, suivant sa provenance. 
Ce baume est utilisé en médecine. 
4<* Le baume copalme ou copalms d'Amérique est extrait 
du Liquidambar styraciflua, très bel arbre de la famille des 
Balsamifluées, qui est répandu en Pensylvanie, dans la 
Floride , etc. Il est le sweeUgum^tree des Américains. La 
résine qu'il contient a une forte odeur de benjoin. 

Le Liquidambar Btyracijlua est très rustique et supporte 
très bien les plus grands froids. Il végète avec vigueur dans 
les forêts fraîches et riches en humus. On le propage par 
ses rejets, ses graines ou à l'aide de marcottes portant des 
incisions. 

La multiplication par graines est bien moins rapide que 
le marcottage, parce que les semences ne germent qu'une 
année après qu'elles ont été confiées à la terre. 

Le suc qu'on obtient en incisant les écorces est abon- 
dant; il a une odeur balsamique qui est très agréable, mais 
sa saveur est acre et amère. Cette résine constitue le copalme 
liquide j ou styrax liquide, ou simax liquide. 

On peut obtenir aussi cette résine en faisant bouillir de 
jeunes branches dans l'eau, mais ce procédé est moins 
simple que le précédent. 
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5* Le copalme d'Orient est fourni par le Liqutdamlar 
orùyitaUj qui croît dans l'Asie Mineure, à l'île de Chypre. 
Le parfum de la résine qu'on en extrait rappelle celui de 
la vanille. Ce produit est. liquide et constitue aussi le co- 
palme ou storax fluide. 

6° Le Liquidambar Altingiana fournit aussi du storax ou 
styrax liquide. Ce très grand arbre de l'Asie méridionale 
forme de vastes forêts de 700 à 1.000 mètres d'altitude dans 
les îles de la Sonde. Le suc balsamique qui en découle est 
très en usage dans l'Inde. 

7*^ Le Bursera gummifera ou Bursera halsamifera , qui 
croît en Colombie, à la Guyane, au Mexique, aux Antilles, 
à la Martinique, est l'arbre auquel on a donné le nom de 
Gomart d^Amérigm, Gomart halsamifere. La résine balsa- 
mique qu'il fournit est employée en médecine et dans le 
feutrage. 

Cette résine est d'abord fluide et jaunâtre, mais elle 
s'épaissit promptement quand elle est en contact de l'air; 
sa saveur est amère et son odeur très désagréable. 

8° Le Boswellia thurifera, grand arbre des montagnes 
du centre de Tlnde , fournit un baume jaune-orange à 
odeur très agréable, qui est très employé en médecine sous 
le nom de Gunda, 

9° Le Gardénia lucida et le ff. ^wwm^^a produisent dans 
le Mysore et la province de Bombay, une résine ambrée 
très odorante appelée dik kamali. Elle est très en usage 
dans les hôpitaux de Tlnde. 
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TROISIÈME DIVISION, 

LES ARBRES LACTIGIFËRES 



CHAPITRE PREMIER. 

CAOUTCHOUC. 

Caoutchouc, Ficus, Hkvba, Castilloa, Jatudi hai 
Fiantes des familles Artocarpées, Euphorbiacées, Apf^yHf'ta, 

Le caoutchouc, nom donné par les Indiens au stic hiiteux 
de divers arbres qui végètent dans l'Asie méridioiudu e^ 
en Afrique, est connu en Europe depuis 1736, eiioiiue à la- 
quelle de La Condamine en envoya du Pérou ru France; 
mais c'est à dater seulement de 1820 que riiidiistiia Ta 
utilisé. 

Le caoutchouc n'est ni une gomme ni une réssiu^j. Ou le 
récolte en Asie, à Bornéo, Java, Sumatra, Assiini, Siu^^a- 
pore, dans l'Amérique du Sud, à Panama, danales AiUilles, 
au Brésil, en Afrique, à Madagascar, au Galnjn, Km- 
si-bé, etc. 

Voici les principaux arbres qui le fournissent ; 

1. Ficus elasticaou Urostiffmaelasticuiu. 

Cet arbre a des feuilles alternes, lisses, oblrïng:uc?é, en- 
tières et coriaces. Il atteint de grandes dimension ï^ ce est très 
beau. Il existe dans la Malaisie, l'Indoustan, à Ja\ a, t^c. 

Le caoutchouc qu'il fournit dans l'Inde et à lu Rénnion 
est de qualité inférieure. On le nomme caoutclioue des Indes. 
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2. Ficas relisfosa. 

Cet arbre de grande taille, appelé figuier des Pagodes, ou 
roi des arbres, est eu très grande vénération dans Tlnde; son 
tronc est blanchâtre. Il est répandu aussi en Cochinchine. 
Son feuillage est remarquable; son bois sert à sculpter des 
idoles. Il fournit aussi le caoutchouc des Indes, 

Le Ficus elastica est le Pipûlà&& Hindous, V arbre des Ba- 
nians de Boudha, Varhre de la science et \à figuier du Paradis. 

3. Ficas iMDgalensis oa Ficas indica. 

Ce figuier est le Bërr ou Bâti des Hindous ; il atteint 16 
à 18 mètres de hauteur, avec une tète ayant parfois 100 mè- 
tres de circonférence, mais on ne le rencontre pas dans les 
parties montagneuses. Son feuillage est remarquable, son 
tronc est droit et cannelé. Il donne naissance à des racines 
adventices et aériennes qui descendent des branches prin- 
cipales pour s^implanter dans le sol, et dont plusieurs de- 
viennent des troncs supplémentaires. Les plus fines, d'une 
grande dureté, sont employées en guise de cordes. 

Cet arbre est aussi très vénéré par les Indous. Étant un 
arlre sacré, on ne peut couper ses racines que quand les 
prêtres Indiens en ont donné Tautorisation. Ce figuier est 
le waringKin des Malais. Il existe de nos jours en Egypte. 
Son bois, qui est blanc et léger, sert en Cochinchine à faire 
des caisses d'embaUage. 

4. Ficas antiqaorom. 

Ce figuier existe en Egypte depuis la plus haute anti- 
quité. Il peut acquérir de grandes dimensions. Son bois ser- 
vait jadis à fabriquer des caisses pour les momies. 

Tous les ficus appartiennent à lai amille des Artocarpées. 
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5. Gastilloa elastica. 

Cet arbre, de la famille des Artocarpées, est originaire du 
Mexique. Il existe dans les Antilies, à la Nouyelle-Grenade, 
dans rinde, à la Martinique. Le caoutchouc qu'il produit 
est d'excellente qualité. . 

6. Hevea Gayanensis ou SiphoDia elastica. 

Cet arbre, delà famille des Euphorbiacées et que l'on dé- 
signe encore sous les noms de Siphonia cahuchu et Jatropha 
elastica y est commun dans l'Amérique équinoxiale, à la 
Guyane; à la Réunion, à Buenos- Ayres, à Rio de la Plata, 
au Brésil dans les provinces de Para et des Amazones. Le 
caoutchouc qu'il fournit est de qualité supérieure. Son tronc 
a souvent un diamètre de 0°,65 à 0™,75. L'amande de son 
fruit est blanche et douée d'une agréable saveur. 

JjHevea Brasiliensis et VHevea discolor fournissent aussi 
du caoutchouc au Brésil, dans la belle vallée de T Amazone 
et dans les provinces de Para et de Matto-Grosso. 

7. Vrceola «lastica. 

Cette Apocynée est grimpante ; elle existe dans l'Archipel 
indien. Elle produit au Brésil, dans la vallée de l'Amazone, 
le caoutchouc de Malasie. 

8. Valiea gummifera ou MadasascarieDsis. 

Cet arbrisseau grimpant, de la famille des Apocynées, 
existe à la Réunion, au Gabon, à Madagascar. On en ex- 
trait facilement du caoutchouc. On le nomme votca heré à 
Madagascar. Les botanistes l'ont aussi appelé Landolphia 
jUmâa. Il s'élève jusqu'à 800 mètres d'altitude sur la côte 
occidentale d'Afrique. 

Tous les végétaux lacticifères que je viens de signaler 
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comme donnant du caoutchouc ne peuvent être cultivés 
que dans les climats équatoriaux. Les climats de TEurope 
et de TAustralie ne sont pas à la fois assez chauds et assez 
humides pour qu'on songe à les propager, avec Tespérance 
d'en obtenir de bons résultats. 

Les grandes forêts de caoutchouc au Brésil sont appelés 
seringaes; elles sont constituées principalement par les es- 
pèces qui appartiennent au genre Hevea, 

L'extraction du caoutchouc est simple et facile. On fiait 
sur les troncs des arbres des incisions profondes et verticales 
reliées par des incisions obliques. Le suc laiteux qui en 
découle est reçu dans des fruits du calebassier, au-dessous 
de l'entaille principale. Ce suc est blanc et fluide, et il reste 
presque liquide si on le met presque immédiatement dans 
des vases bien fermés ; mais exposé à l'air, avec le temps il 
se coagule. Alors, avant qu'il se soit solidifié, on le dispose 
en plaques plus ou moins larges et épaisses. Parfois, plu- 
sieurs sont soudées ensemble par de la chaleur et une pres- 
sion. Ces plaques sont ensuite disposées sous forme de 
rouleaux. 

Quand on veut obtenir le caoutchouc sous forme de poi- 
res creuses, on verse le suc laiteux, loraqu'il est encore fluide , 
entre deux moules en terre argileuse ayant un aspect pyri- 
forme. Lorsque le liquide s'est solidifié, on détruit les 
moules en les brisant ou en les plongeant dans un vase con- 
tenant de l'eau. Le caoutchouc a alors une nuance brune. 

Le caoutchouc qu'on importe en France vient principa- 
lement de l'Inde de l'Amérique du Sud et de la Guyane. 
La Chine n'en exporte pas. 

Cette substance est inaltérable à Tair, insoluble dauB 
l'eau et l'alcool, mais elle se ramollit à chaud se durcit à 
froid. Elle n'est utilisée dans les arts qu'après avoir été 
préparée par l'industrie. Ses applications sont nombreuses. 
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CHAPITRE II. 

GUTTA-PERCHA. 

ISONANDRA PERCHA. 

Arbre de la famille des Sapotêes, 

La gutta-percha est connue en Europe depuis 1842 ; elle 
a, par sa composition, une grande analogie avec le caout- 
chouc. Elle en diffère en ce qu'elle n'est pas douée à froid 
d'élasticité et qu'elle se ramollit très aisément par la cha- 
leur. Son nom vient du mot malais gotah et du sumatrais 
P&rtjah qui signifie suc laiteux de Malacca et de Sumatra, 

Ce suc concret découle d'incisions faites sur le tronc de 
Ylsonandra gutta, qui est commiin dans le Cambogde, la 
Cochinchine, à Bornéo, aux environs de Singapore et au 
Brésil, dans la province de Céara, et qui est indigène dans 
les îles de la Malaisie. Cet arbre, haut de 10 à 20 mètres et 
ayant à sa base de 2 à 3 mètres de circonférence, a des 
feuilles alternes, vertes en dessus et brun rougeâtre en des- 
sous. 

Les îles de Sumatra renferment de belles forêts de gutta- 
percha. 

La gutta-percha est produite au Sénégal par le Minu- 
8ops alata que l'on nomme vulgairement Massaranduba ou 
aproldn vermelho, A la Guyane, elle vient du Minusops 
Iciiota, qui est abondant dans le haut Maroni. En Abyssi- 
nie et au Brésil, on en extrait aussi du Minusops Schim- 
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perti. En Cochinchine , on la retire du Dichopsis KranU 
ziana ou Isonandra Krantzii^ qui constitue de belles forêts 
dans les montagnes du Cambodge. 

En Ghine^ comme dans la Malaisie et ailleurs , on extrait 
la gutta- percha des arbres qui la produisent on opérant 
des incisions sur leurs troncs. Le suc laiteux qui découle de 
ces entailles est exposé à Tair pour qu'il se sèche en couches 
minces. Les lames qu'on obtient ainsi servent, en les su- 
perposant, à faire des pains ronds ou des rouleaux qui sont 
livrés au commerce. Un arbre adulte fournit de 5 à 7 Mlog. 
de gutta. 

La gutta-percha qui vient de Chine et qui est en pains 
aplatis, est blanchâtre, mais son odeur est désagréable. La 
chaleur de Teau bouillante la rend très malléable. Les forêts 
de Lahore et l'île de Singapore en fournissent d'impor- 
tantes quantités. 

Celle qu'on récolte dans l'Archipel indien contient beau- 
coup d'impuretés. C'est dans l'Inde qu'on lui enlève ces 
parties étrangères en la soumettant à un broyage et à un 
lavage. 

Au Cambodge , on obtient le suc laiteux que contient le 
Dtcihopm Krantziana en pratiquant dans l'écorce deux 
entailles sous un angle aigu et en forme de V. Le suc épais 
qu'on recueille alors dans un récipient est versé dans une 
bassine située sur un feu doux. Après deux heures environ 
d'évaporation, on obtient une masse grisâtre, élastique, 
qui est de la gutta-percha bien inférieure à celle qu'on récolte 
dans la Chine et la Malaisie. 

€omme le caoutchouc, la gutta-percha peut être vulca- 
nisée, opération qui consiste à la durcir en l'imprégnant 
de soufre, 

La gutta-percha est insoluble dans l'eau et peu soluble 
dans l'alcool, mais la benzine, le sulfure de carbone la dis- 
solvent à chaud. 
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La gutta-percha épurée contient les principes suivants : 
guttay 75 à 82; àlbane, 14 à 16;fliuzvile, 4 à 6 p. 100. 

La gutta est une substance blanche, élastique, qui est 
fusible à 100**; Talbane est une résine blanche, cristalline, 
qui est fusible à 100° ; la fluavile est une résine jaunâtre, 
cassante et fusible à 110". 

Son poids spécifique est 0,979. 

Cette substance peut être facilement malaxée à la tempé- 
rature de 100^ Elle donne lieu de nos jours à un commerce 
d'une grande importance. La gutta-percha la plus estimée 
est celle qui vient en Europe de la presqu'île malaise. Son 
emploi dans l'industrie est très varié et très utile. 

On a depuis vingt ans abattu un très grand nombre d'ar- 
bres adultes à^Isonandra dans les îles de la Sonde. Le 
temps est venu de réparer cette perte très regrettable en 
créant, comme le propose M. Naudin, des forêts avec cette 
espèce, partout où elle peut réussir, si on veut que les na- 
tions civilisées ne soient pas un jour privées de cet impor- 
tant et très utile produit. 

La multiplication de l'Isonandra, du Dichopsis et du mi- 
nusops ne présente aucune difficulté dans les climats ana- 
logues à celui de la Péninsule malaise. 

Jjlsonandra acuminata, commun dans les forêts de Wy- 
naad, de Cochin et de l'Ouest de l'Inde où il s'élève jusqu'à 
1.000 mètres d'altitude, est un grand arbre. En incisant son 
écorce, on obtient un suc laiteux abondant, qui devient dur 
en perdant l'eau qu'il contient. Ce produit est cassant; 
mais soumis à une température dépassant + 30**, il se ra- 
mollit et devient flexible. Jusqu'à ce jour, ce suc n'a pas 
été utilisé par l'industrie. 
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QUATRIEME DIVISION. 

LES ARBRES ASTRINGENTS. 



CHAPITRE PREMIER. 

CA€HOU. 

Acacia, Anacardium et Abeca. 
Arbres dei familles des Légumineuses, des Anacardiacees et des Palmiers. 

Le cachou est un produit très riche en tanin, qu'on 
extrait par ébullition des trois arbres désignés ci-après : 

i. Acacia catccha ou mimosa catcclia. 

Cet arbre des Indes orientales est commun dans les jun- 
gles de Pégu, Cuttack, etc. Il y est connu sous le nom de 
kuba tree, hair iree. Il est épineux et atteint 10 à 12 mètres 
de hauteur. Ses rameaux et ses pétioles sont couverts d'un 
duvet blanchâtre. Ses feuilles sont à folioles linéaires, ci- 
liées et pubescentes. Ses fleurs sont sessiles, en épis lâches 
et solitaires. 

Toutes ses parties fournissent par ébullition et évapora- 
tion une substance douée d'une saveur astringente et d'un 
goût très agréable. Ce produit est le vrai cac?iou ou le ku 
ou cutch des Indiens. 
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Cette espèce, appelée iinm Acacia suma, est d'une culture 
facile. On la propage aisément à Taide de ses graines ou 
en la greifant sur une espèce indigène et vigoureuse. La 
germination de ses semences a lieu très lentement à cause 
de leur grande dureté, 

3. AQaeaTdinni occidentale on cas^nrlum. 

Cet arbre a été importé dans la Malaisie par les Portu- 
gais, Il est répandu dans les Antilles et sur la côte du 
Malabar. Il grimpe autour de supports et principalement 
Eur hJak (ERYTHuraA coeallodekdronO, sur le mmigm 
komiou (MoRiNDA oitrifolia), et sur le côcoHer oii Varem 
indien. C'est du buo de ses fruits qu'on retire du cachou qui 
est de qualité secondaire. 

Cet arbre a de 4 à 7 mètres de hauteur ; son tronc est 
noueux j ses feuilles sont ovales^ obtuses, entières, ses 
fleurs jaunâtres. sont disposées en panicules terminales. Son 
fruit est une noix réniforme dont Técorce contient une 
huile caustique et acre, 

L'anacardium se propage de boutures qu'on plante après 
la saison des pluies dans des terrains oii des forêts ont été 
défrichées. A Pinang (Inde), les jets détachés de la base des 
îirbres sont enterrés dans une fosse circulaire ayant ù"',50 
de diamètre j afin d'avoir beaucoup de tiges, car chaque 
pied donne naissance à plusieurs jets. A Beucaulen, on les 
espace de 1"',30, et à Pinang de 2'",:^0 à 2™j65, Les sujets 
qu*on obtient sont en plein rapport de la cinquième à la 
neuvième année. En général, ils déclinent jusqu'à quinze 
ou vingt ai} s j et meurent de la vingt-cinquiérae à la tren- 
tième année, selon la nature du terrain. Les fruits i-écoltéa 
sont fléchés sur des nattes exposées au soleil 

3, Areea caiecbu ou Arec. 

Cet élégant palmier est originaire des îles de Ja Sonde. 

FLANTES iKDUSTHlELLlSa. — T. 11^. 17 
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Il est répandu dans l'Archipel indien, à Ceylan, aux îles 
Moluques, sur la côte du Malabar, les collines des monta- 
gnes du Népaul, en Cochinchine. Son tronc est droit et 
haut dé 12 à 14 mètres. Il est couronné par 10 à 12 feuilles 
longues de 5 mètres. On le regarde avec raison conmlele 
plus beau palmier de l'Inde. Les régimes qu'on y voit sont 
ordinairement au nombre de trois. L'un, qui est supérieur, 
est composé de fleurs mâles et femelles, l'autre porte des 
fruits verts, et le troisième des fruits mûrs ou jaune doré 
et gros comme un œuf de poule, avec un brou fibreux. 
L'amande est arrondie, ovoïde, à peu près comme la noix 
muscade. A Ceylan, à Travancore, cette noix sert à prépa- 
rer un kaschu spécial, qui est très estimé et qui est appelé 
coury s'il est de première qualité, et cossus s'il est de deuxième» 

Cet areca est commun dans les Jndes anglaises et hol- 
landaises et dans le royaume de Siam. A Sumatra, on ré- 
colte annuellement 5 à 6 millions de kilog. de noix d'arec. 
La Cochinchine en expédie presque autant dans la Chine 
méridionale. Chaque arbre fournit de 500 à 1.000 noix. 

On connaît cinq variétés de noix d'arec : 

Le Gonocarpa ou drupe anguleuse ; 

Le Ceratocarpa qui est un peu lobé au sommet ; 

liOocarpa qui est ovoïde et blanchâtre; 

Le Sphœrocarpa qui est arrondi ; 

IjOxycarpa qui est ovoïde et un peu pointu. 

Les noix les plus recherchées sont toujours récoltées 
avant leur complète maturité. Celles que produit VAr€ca 
DicksonuYSLTiété indigène et vigoureuse, sur les montagnes 
du Malabar et du Travancore, sont consommées par les 
classes pauvres. 

L'areca catechu se propage au moyen de ses fruits. 
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Extraction da caclioii. 

C*est en opérant une décoction prolongée qu'on oUit^nt 
le cachou des feuilles de l'acacia et des fruits de l'aiiacar- 
dium et de Tareca. Dès que le liquide est évaporé t;t qu'il 
a une certaine consistance, on le divise en morceaux, on 
retend sur des feuilles ou des nattes et on le fait sécher on 
soleil. Le cachou est alors rouge-brun, avec une cassure 
brillante, homogène, cristalline, et une saveur astrin^^ente. 
Il est sôluble dans la bouche. 

En agissant ainsi on obtient deux sortes de cachon : 

Le cuttammlou qui sert de masticatoire, 

Le cashcuttie qui est utilisé par la médecine. 

Cachous du commerce. 

Le commerce européen distingue divers cachous : 

1® Le cachou de Borrihay^ qui est extrait de YArmt mktim 
et qui provient de Travancore et de Canara ; 

2" Le cachou du Bengale^ qui vient du NépatiUt dc 
Saharumpore et qui est exporté par Calcutta ; 

3° Le cachou de Pegu, qui est extrait, comme k précé- 
dent, de V Acacia catechu. 

On a constaté que les cachous provenant de Bombay eb 
de Pegu contenaient 50 à 55 pour 100 de tanin^ alors que 
le cachou récolté dans le Bengale n'en renfermait que 40 
pour 100. 

Le commerce distingue, en outre, les cachous les inia 
des autres suivant leur manière d'être. Voici les di\ issious 
qu'il admet : 

1"* Cachou coulé sur des feuilles, 

2"" Cachou coulé sur du sable, 

3** Cachou en gros pains cubiques, 

4° Cachou en petits pains cubiques. 
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Les trois premiers proviennent de V Acacia catechu et le 
dernier de VAreca catechu. 

Les gros pains de cachou importés des Indes pèsent de 
30 à 40 kilogrammes. 

Le cachou est utilisé en médecine à cause de ses pro- 
priétés très astringentes. Le cachou bien préparé ou de 
choix est stomachique. On Tutilise sous forme de pastilles 
ou de grains. 

Les noix d'arec, après avoir été grillées et pulvérisées, 
sont aussi utilisées comme poudre dentifrice. 

Le cachou qui est terne ou enfumé est recherché par la 
tanerie; il remplace Técorce du chêne dans le tannage 
des cuirs. Le hali-hobolah que fournissent les gousses de 
V Acacia catechu est aussi employé par les Indiens dans les 
tanneries. 

Les noix d'arec donnent heu à un commerce considérable 
dans les Indes orientales et surtout à Madras, Ceylan, etc. 
Les habitants de cette partie de TAsie ne peuvent s'en 
passer. €'est l'albumen des fruits que les Malais mâchent 
après l'avoir mêlé à des feuilles de bétel et de la chaux, 
masticatoire très astringent à cause de l'acide gallique qu'il 
contient et qui rend les dents noirâtres. 

On importe en France annuellement 5 à 6 millions de 
kilog, de cachou. 
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CHAPITRE IL 



KINO ET GAMBIR. 



pTBRocARPua, BuTBA, Nauclea , eto* 
^ Arbres appartenant aux/amilîet des Légumineuses, Ruhiacées , etc. 
Kino. — Gambir. — Emplois de ces deux produits. 

Le Tdno et le gambir ont nne très grande analogie au 
point de vue de leur composition. 

1. Kino. 

Le Uno ou gomme kino est une substance très astrin* 
gente qu'on extrait des arbres ci-après. 

1. Pterocarpus erinaceus ou Adansonii et Pterocarpus 
indicés ou Wallichii, qui croissent au Malabar, à Rangoon 
et dans l'Afrique occidentale. Le Pterocarpus marsupium 
«'élève jusqu'à 1.000 mètres dans les montagnes de l'Inde. 
Il est répandu dans l'île de Ceylan et sur la côte du Mala- 
bar. Son écorce contient 75 pour 100 d'acide tannique. 
- 2. Butea frondosa ou Erythrina monosperma, arbre re- 
marquable qui est commun au Bengale et dans les mon* 
tagnes de l'Himalaya. Ses fleurs écarlates, d'un grand effet, 
sont en grappes rameuses. Son écorce contient 75 pour 100 
de tanin. 

Cette belle espèce est le puîas des Hindous. 

3. Les Eucalyptus qui fournissent du Kino sont au nom- 
bre de quatre : 

Eucalyptus resinifera, c/ài est répandu dans l'Australie 
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et la Nouvelle-Hollande. Cette espèce a un développement 
rapide dans les bonnes terres. — Eucalyptus rostrata, qui 
végète très bien sur le» Job humides dans TAustralie méri- 
dionale et aux îles Maurice et de la Réunion. Cette belle 
espèce est le red gumàiè^ Australiens. — BucaU^pkatar^m- 
bosa, espèce élevée, commune à la Nouvelle-Galles du Sud; 
son éoorce est raboteuse, crevassée et riche en kino. — 
EiLcalypius citriodora^grvknà arbre à écorce blanche et lisse. 
Ses feuilles contiennent une huile essentielle à odeur de ci- 
tron. Il est répandu en Australie. 

4. Rhizophora mangle, qui appartient aux régions tropi- 
cales. Cet arbrisseau appelé Rhizophore manglier a des 
feuilles ovales et des fleurs jaune pâle. Il végète bien sur 
les côtes dans les régions tropicales. Son écorce est riche en 
tanin. 

5. Cocolota uvifera, qu'on rencontre dans les Indes orien- 
tales et dans l'Amérique du Sud. Cet arbre, de 6 à 8 mètres 
de hauteur, se plaît dans les sables maritimes meubles et 
frais. Ses fleurs blanches odorantes sont en grappes ter- 
minales et dressées. Son écorce est riche en kino. Ses fruits 
bleu foncé sont comestibles. 

Le kino provient d'incisions faites sur les troncs des 
arbres qui précèdent. C'est un produit naturel que le so- • 
leil a desséché. Il est en petits fragments rouge foncé ; il 
colore la salive. 

Les espèces qui précèdent sont d'une multiplication fa- 
cile en Asie. On les propage à l'aide de leurs semences. Tou- 
tes demandent des terres profondes, légères et fertiles. Par 
exception, le Cocolola uvifera doit être cultivé sur les bords 
de la mer dans un terrain frais. 

Le commerce distingue six sortes de Kino : 

1** Le Kino de Gambie ou Kino d'Afrique ou Kino du 
Sénégal, 

2° Le Kino du Malabar ou Kinù êAmboim, 
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3** Le Kino du BmgaU ou Kino de Palas ou Puîas, 

4* Le Kino d'Australie ou Kino de Batany-Bat/ , 

5* Le Kino de la Jamaïque , 

6** Le Kino de la Colombie. 

Le premier provient du Pterocarpus erinaceus ; le second, 
du Pterocarpus marsupium; le troisième, du Bute^f frôndom ; 
le quatrième, des Eucalyptus resinifera , rostrata, i'ortjmhom 
et dtriodoras; le cinquième, du Gocoloba uvifera; l^ sixième^ 
du Rizophora mangle. 

2. Gambir. 

Le gamUr ou gamhier est aussi une résine très asîtr iii|rent e 
et tonique, qu'on extrait par ébulHtion des feailles du 
Nauclea gamhir ou Uru^ria gamhir^ de la famille àm Ku- 
biacées, et du Volkameria inermis, de la famiUe dt^s Yer- 
bénacées^ et des Uncaria adda^ ovalifolià et sckroii/ii/lla. 

Le Nauclea ou Funis uncatus est un arbrisseau de la fa- 
mille des rubiacées; il est répandu à Ceylan, dans In Ma- 
laisie et l'Archipel indien, atteint 2 mètres de hauteur et 
peut vivre de vingt à trente ans. Le Volkameria ost peu 
connu à Java, mais il est commun sur la côte ctcuidentale 
de Bornéo et la partie orientale de Soumadra à Malaka. Il 
ne dépasse pas 2 mètres en hauteur. 

Les feuilles de ces deux arbrisseaux sont récoltées deux 
fois par an. 

Lorsque le suc, par suite de l'ébullition, a la consistance 
du sirop, on le coule dans des moules ronds ou can-t s. (^aaïul 
les pains sont devenus solides, ce qui a lieu au bout de 
quelques heures, on les divise en petits cube^ de 1:; à 
20 grammes, qu'on fait sécher ensuite en les exposant aur 
des claies à l'action du soleil. Le gambir a alor,^ une ccai- 
leur jaune fauve. Celui qu'on fait sécher au feu a uue uaauee 
brune. Le gambir qu'on obtient par ce procédé 5ic con* 
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serve plusieurs années. Dans la Malaisîe, où il est très en 
usage, on le nomme gatah, goutta ou gamhir^ 

Emploi dn klno et du i^mbir. 

Le Mno est utilisé en médecine. 

Le gamlir est principalement employé dans l'Inde et la 
Malaisie comme masticatoire, après avoiç été associé au 
bétel et à l'arec ; il a un goût amer astringent qui afiPecte 
la langue ; il est aussi très stomachique. Le commerce le 
désigne sous les noms de Kino.d'Amboine, Kino de Tlndè^ 
Kino du Malabar ou cachou jaune. Sa cassure est cristalline 
et brun clair. 

L'Inde et la Malaisie expédient«ien Chine du gambir et 
du kino pour le tannage des cuirs. 

Le gambir de Singapore a une couleur brune. 

Un mètre cube de feuilles donnent de 20 à 25 kilog. de 
gambir. 
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CINQUIEME PARTIE. 

PLANTES MÉDICINALES. 

Les plantes médicinaleB sont celles qnî sont utilisées par 
la thérapeutique. Ces plantes sont très nombreuses. Les 
unes sont indigènes ; les autres eont exotiques et cultivées. 
Au nombre de cellea-ci,i! en existe qui appartiennent au 
domaine agricole en Europe, en Asie et en Afrique, 

J*ai principalement mentionné ici les plantes dont les 
produits donnent lieu à des transactions commerciales im- 
portantes, comme la réglisse, k rhubarbe, Tabainthe, le 
pivot blanc j Taloès^ le cinchonia qui produit le quin- 
quina ^ etc, 

A côté de ces plantes, se placent naturellement le ricin, 
îâ moutarde, la mélisse, la menthe poivrée ■ k iavaude, la 
marjolaine, le romarin, Tanis, Tangélique, la coriandre, 
le fenouil j le safran, le houblon, la rose de Provins, le 
hn, qui ont été mentionnés dans le second et le troisième 
volume, et le pavot à opium, le séné, le camphrier, le ca- 
chou, raya-paoa, les baumes, la gomme, le mntç-dragon, 
le cachou, le kinOj etc., qui ont leurs pages dans le préi^nt 
volume» 



dbyG(5bgIe 



298 LES PLANTES INDUSTEIELLES. 



CHAPITRE PREMIER. 

RÉGLISSE. 

GLYCTRRHIZA OLABnA, L. 

Plante dicotyUdone de la Camille des Légumineuses, 

Anglais. — Licorice. Italien: — Kegûlizîa. 

Allemand. — Sussholz. Espagnol. — Regaliza. 

Danois. — Lakrizrol. Portugais. — Begaliz. 

Russe. — Dubez. Polonais. — Lakrycya. 

Mode de végétation. — Terrain. — Culture. — Arrachage des racines. — Con- 
servation des boutures. — Produit par hectare. — Valeur commerciale. — 
Emballage. — Usages. 

La réglisse officinale est une plante ancienne ; Dioscoride 
et Pline la signalent comme une plante médicinale. Théo- 
phraste l'appelle racine de Scythùy parce que les Scjrthes 
s'en nourrissaient. 
Elle croît spontanément dans T Europe méridionale. 
On la cultive en Italie, en Espagne, en Allemagne, en 
Grèce et en France, à Bourgueil (Indre-et-Loire). 

Mode de Téf^étatlon. 

Cette plante (fig. 44) est vivace. Ses racines ont souvent 
1 et même 2 mètres de longueur ; elles sont rampantes, cj- 
lindriques, d'un gris rougeâtre en dehors, et d'un jaune 
plus ou moins foncé en dedans, suivant l'âge. Ses tiges ont 
1 mètre à 1°^,50 de hauteur, sont arrondies, presque li- 
gneuses et à'rameaux légèrement pubescents; elles meurent 
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Fig. 44. — Rameau de la réglisse. 
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en automne. Ses feuilles sont alternes, pétîolées, à 15 on 
19 folioles ovales, obtuses, presque sessiles et recouvertes 
d'un enduit visqueux. Ses fleurs sont petites, rougeâtres ou 
purpurines, et disposées en épis allongés et un peu lâches. 
Ses fruits ont la forme de gousses ovales, glabres, poin- 
tues, contenant 2 à 4 graines. 

La réglisse résiste bien aux froids de la Touraine. 

Il existe dans la Tartarie une espèce indigène appelée 
Glycyrrhiza echinata qui fournit la réglisse de Russie qu'on 
importe en France. Les racines de cette réglisse sont fortes 
et pivotantes. On les récolte dans les environs d'Astrakan. 

Terrain* 

La réglisse exige des sols profonds, silico-argileux, ar- 
gilo-siliceux, fertiles, substantiels et bien exposés. Elle re- 
doute les terres argileuses et humides, et les terrains 
sablonneux sujets à se dessécher pendant Tété. 

Le sol qu'on destine à la réglisse doit être parfaitement 
préparé et bien fumé. Ordinairement, on le laboure à la 
charrue aussitôt après les semailles d'automne , et an mois 
de février ou de mars on l'ameublit à la bêche. 

Caltare* 

On multiplie la réglisse à l'aide de pousses ou rejetons 
récoltés sur les vieilles racines ou de bourgeons enracinés. 
Les pousses doivent avoir 0™,10 à 0™,15 de longueur, et 
être munies de deux à trois yeux. 

La mise en place des pousses ou des boutures se &it, sui- 
vant la latitude, ou à la fin de février, ou pendant le mois 
de mars. 

La plantation des boutures ou des pousses se fait en 
lignes distantes de 0",50 à 0°',80 les unes des autres, sui- 
vant la fertilité et la profondeur du terrain. 
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Les plants, sur les lignes, sont espacés de 0",25 à O^'jôO. 

On doit avoir le soin, lorsqu'on plante des bourgeons en- 
racinés, de laisser leur extrémité supérieure dépasser la 
surface du sol de 0"',02 à 0™,03. 

Pendant la première année, on exécute les binages né- 
cessaires. En automne, on coupe les tiges lorsqu'elles sont 
sèches, et on exécute un labour à la bêche entre les lignes. 
Puis on applique une fumure en couverture. 

Au mois de mars suivant, on enterre le fumier par un 
deuxième labour à la bêche. 

En mai ou en juin, on exécute un binage qu'on répète au 
printemps de la troisième année, si l'état du sol l'exige. 

Arrachais® des racines. 

L'arrachage des racines se fait pendant l'automne de la 
troisième année, c'est-à-dire après deux hivers et trois étés, 
aussitôt après la chute des feuilles, quia lieu ordinairement 
en novembre. Alors, les racines sont remplies de suc, elles 
sont fermes, rouge sombre en dehors, et jaune foncé à l'in- 
térieur. 

On a proposé de n'exécuter l'aiTachage qu'au printemps 
de la quatrième année. L'expérience ne permet pas de con- 
sidérer cette époque comme favorable. Ordinairement, à la 
fin du troisième hiver, les racines de la réglisse sont mol- 
les, ont une couleur pâle à l'extérieur, et une teinte jaune 
sale en dedans ; en outre, leur saveur est moins agréable. 

Après l'arrachage, on les débarrasse du chevelu qu'on y 
observe, on les lave, on les fait sécher dans une étuve ou 
au soleil, et on les met ensuite en bottes. 

Depuis quelques années, divers cultivateurs décorti- 
quent les racines avant de les livrer au commerce. 

Un hectare bien planté fournit, à la troisième année, de 
800 à 1.000 kiloff. de racines sèches. 
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. Les bourgeons qu'on destine pour la plantation du prin- 
temps suivant sont stratifiés dans du sable ou de la terre 
très douce. Cette stratification se fait dans un jardin, une 
cave ou un cellier. 

La racine ou bois de réalisée se vend de 76 à 90 fr. les 
100 kilog., suivant sa qualité et sa provenance. 

Les racines les plus estimées sont celles qui sont très 
jaunes intérieurement et sans goût acre. 

Variété* de régUsse. 

Le commerce distingue quatre sortes de réglisse : 

1° Racine de Bayonne. Elle vient de la Gralice; elle est 
très longue et développée; son épiderme est grisâtre et un 
peu grossier, et son intérieur est jaune doré. Sa saveur est 
un peu acre. 

2** Racine de Catalogne. Elle est moins longue et moins 
grosse, mais elle est plus sucrée. 

3^ Racine d'AUcante. Elle est plus effilée, plus mince que 
les raciues précédentes, et présente beaucoup de chevelu. 

4° Racine de Bourgueil. Elle est moyenne, un peu li- 
gneuse, bien effilée et assez lisse; son épiderme est mince 
et rouge-brun, l'intérieur est jaune doré. Sa saveur est peu 
sucrée. 

La réglisse de Russie, produite par l'espèce appelée Gly- 
cyrrhiza echinata, vient en France en gros mqrceaux, parce 
que ses racines sont plus fortes que les racines de la réglisse 
officinale. 

Emballai^e. 

La réglisse de Bayonne est livrée en balles longues de 
1™,50 à 2 mètres. Ces balles sont aplaties, efc rondes aux 
extrémités. Elles pèsent de 75 à 100 kilog. . 
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La réglisse de Catalogne est ployée en bottes et expédiée 
en balles can'ées contenant quatre bottes, et pesant 75 à 
80 kilogrammes. 

La réglisse d*Alicante est enveloppée de^ sparte. Chaque 
balle pèse 50 kilog. 

La réglisse de Bourgueil est expédiée en balles de 50 à 
100 kilog. 

La racine de la réglisse est employée fraîche ou sèche , 
par la pharmacie et les confiseurs ; les brasseurs l'utilisent 
pour adoucir et colorer la bière. Elle sert, en outre, à fa- 
briquer la boisson que Ton nomme coco. 

Cette racine est adoucissante, pectorale, rafraîchissante 
et diurétique. Elle doit ses propriétés spéciales à la glycyr- 
rhizine qu'elle contient et qui est à, la fois gommeuse et 
sucrée. 

On en extrait une matière noirâtre et sucrée. Pour obte- 
nir ce produit, on réduit la racine en poudre, qu'on fait 
tjemper pendant deux jours, et qu'on fait ensuite bouillir 
dans des bassines. On obtient alors une liqueur qu'on éva- 
pore dans un vase en cuivre ; lorsque ce saccharolé liquide 
est noir, on le moule en bâtons du poids de 60 à 120 gram- 
mes. C'est quand ce produit est solidifié, qu'il constitue 
l'extrait qu'on appelle suc de réglisse ou. jus de réglisse. 

Le suc de réglise de Calabre est le plus «stimé ; il est 
principalement fabriqué à Corigliano et à Barracca ; vient 
ensuite le suc de réglisse d^ Espagne ou de Bayonne, puis le 
sm de réglisse de France, qu'on prépare dans le bas Lan- 
guedoc, en Touraine et dans le Poitou. Ces divers sucs 
sont livrés en bâtons ou en pains. 

100 kilog. de racines sèches donnent 90 kilog. de poudre. 

La racine sèche constitue le lois de réglisse. 
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AnceédanéB de la ré|^liMe. 

En Amérique 9 dans Tlnde, aux Molilques, dans les îles 
de la Polynésie et aux Antilles, on emploie les racines de 
YAbrus precatorius^anx mêmes usages que celles de la ré- 
glisse. Cet arbrisseau a des tiges volubiles, des fleurs violet 
pâle, et il appartient aussi à la famille des Légumineuses. 
Ses racines sont cassantes^ tortueuses et rarement droites ; 
leur épiderme est noirâtre, mais leur intérieur est jaune 
avec une saveur sucrée ; elles sont adoucissantes et béchi- 
ques , parce qu'elles renferment aussi de la glycyrrhizine. 

Ses graines sont rouges et marquées sur l'ombilic d'une 
tache noire; elles sont très vénéneuses, mais elles servent 
à faire de jolis colliers et d'élégants bracelets. 

La réglisse de montagne n'est autre que les racines du 
TrifoUum montanum et la réglisse sauvage celles de VAs- 
tragalm glycyphyllos. 

Le premier est vivace ; sa racine est pivotante. Ses fleurs 
blanc jaunâtre forment des têtes ovoïdes globuleuses. On 
le rencontre dans les prés et les bois des contrées mon- 
tagneuses. 

Le second est aussi vivace. Ses racines sont fortes et 
rameuses. Ses fleurs jaune verdâtre sont disposées en 
grappes ovales. Cette réglisse bâtarde est souvent commune 
dans les lieux incultes et les terrains boisés. 

Ces deux plantes appartiennent à la famille des Légu- 
mineuses. 
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RHUBARBE. 

Rheu. 
Plante dicotyUdone de la famille des Polygtméts* 

Anglais, — Rhubarb. Italien. — Eal lu-^nro. 

Allemand. — Rhabarber. Espagnol» — ^ EuibEirlio , 

Hollandais» — Rhabarber. Portugais. — Ruîbarbo. 

Suédois. — Rabarber. Chinois, — Tay-huam, 

Polonais. — Rabarbarum. Russe. — Bavou, 

Mode de végétation. — Espèces. — Composition. — Terrain. — t.'tilrjira. — ES- 
coite. — Produit par hectare^ — Variétés commerciales. — Km>fEtIljige, — 
Valeur commerciale. — Usages. 

La rhubarbe est connue depuis les temps les plus recu- 
lés; mais, pendant longtemps, on a ignoré à quelle espèce 
on devait rapporter la vraie rhubarbe médicinale, lu yc ri ta- 
ble rhubarbe offici?iaîe. On sait aujourd'hui que euUe racine 
est fournie par l'espèce que Ton nomme Rhubarbe uu^lrah 
(Eheum australe), qui croît spontanément eti Tartarie, 
et qui est très répandue dans le sud-est du Thilat. ut dans 
le nord-ouest de la Chine, où elle est très appréciée et dans 
les montagnes des Nilgherries (Inde). 

Mode de Té|^étation. 

Cette plante est vivace comme toutes les autres t-spL^cs. 
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Sa tige est sillonnée, rougeâtre, ramense supérieurement, 
et haute de 2 à 3 mètres. Ses feuilles, qui apparaissent à la 
fin de l'hiver, sont radicales, à gros pétioles, à neryurea 
rougeâtres, à limbe tantôt arrondi plus ou moins en cœur, 
tantôt ovale, entier, à peine ondulé, couvert de poils courts. 
Ses fleurs sont très petites, blanc verdâtre et disposées en 
grappes allongées et étroites. Ses fruits ont une couleur 
rouge sombre. 

Cette espèce a été introduite en Europe en 1828, par 
M. Wallich. Elle croît dans toute la Tartarie, jusqu'au 
37® degré de latitude boréale. On assure qu'elle s'élève 
jusqu'à 5.300 mètres sur les montagnes de l'Himalaya. 



Espèces cultiTées» 

On emploie aussi comme médicament les racines des 
espèces suivantes : 

l** La Rkuharhe rhapontic (Rhbum rhaponticitm, L.). 
Cette espèce, vulgairement nommée rhubarbe anglaisey 
rhubarbe des moines, rhubarbe ponttque, croit spontané- 
ment sur les bords du Volga, le long du Bosphore, sur le 
mont Ehodope, les monts Ourals, etc. Elle a été introduite 
en Europe en 1573. On la cultive très en grand en Alle- 
magne et en Hongrie. 

Sa racine est grosse, charnue, spongieuse et rameuse. Sa 
tige s'élève de 1 à 2 mètres ; elle est fistuleuse, et d'un vert 
jaune ou rougeâtre. Ses feuilles radicales sont pétiolées, 
ovales-obtuses, presque planes, très amples, et couvertes 
en dessous de poils assez raides ; les feuilles caulinaires sont 
petites, presque sessiles ou amplexicaules. Ses fleurs sont 
d'un blanc un pe^ verdâtre, «t ses graines ont la grosseur 
d'un pois et sont triangulaires. 

2° La Rhubarbe ondulée (Rheum undulatum , L.). Cette 
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espèce (fig. 45), que Ton a appelée rhubarbe dé Moscovie, 
a été introduite en 1734; elle croît dans la Tartarie chi- 
noise et les lieux arides de la Sibérie. 

Sa racine est pivotante, très grosse, et longue de 2 mè- 
tres. Sa tige est haute de 1",60 à 2"',50, anguleuse, striée, 
fistuleuse et d'un brun pâle ou jaunâtre. Ses feuilles, radi- 
cales, sont larges, ovales, entières, longuement pétiolées, 
ondulées, échancrées en cœur à la base, et étendues sur la 
terre. Ses fleurs sont petites et d'un blanc jaunâtre. Ses 
graines sont triangulaires et noirâtres. 

3** La Rhubarbe compacte (Rheum compactum, L.). 
Cette espèce a été introduite en France en 1758 ; elle est 
aussi originaire de la Tartarie chinoise. Elle est très culti- 
vée en Perse et en Orient. 

Sa racine est grosse et rameuse. Sa tige est sillonnée, 
glabre, et ne dépasse pas 1 mètre. Ses feuilles, radicales, 
sont fermes, épaisses, très obtuses, bordées de dentelures 
fines et aiguës, glabres, vert clair et lustrées. Ses fleurs sont 
petites, blanches, et disposées en grappes plus ou moins al- 
longées. 

4® La Rhubarbe palmée (Eheum palmatum, L.). Cette 
belle eq)èce, que Ton appelle souvent rhubarbe officinaU 
ou rhubarbe de Chine, croît spontanément depuis la Tar- 
tarie chinoise jusqu'aux montagnes du Népaul. Elle est 
connue en Europe depuis 1750. 

Sa racine est développée, pivotante et rameuse. Sa tige 
est droite, cylindrique, sillonnée, et haute de 2 mètres à 
2"*,50. Ses feuilles sont larges, pétiolées, palmées, un peu 
raides, d'un vert sombre en dessus, d'un vert grisâtre en 
dessous. Ses fleurs sont blanchâtres, et disposées en pani- 
cule terminale composée de grappes presque simples. 

5^ La rhubarbe australe (Rheum australe) (fig. 46) est 
regardée comme la rhubarbe médicinale. Elle est origi- 
naire de la Tartarie ; sa racine est ramifiée, noire extérieu- 
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rement et jaune en dedans. Sa tige est vigoureuse et ra- 
mifiée dans sa partie supérieure. Ses feuilles sont alternes 




Flg^ 4G, — Khulîarbe australe* 

et d'un vert bronzé; leur pétiole est rougeâtre ; dles sont 

très larges, ecs fi ours sont disposées en longues grappes 

rameuses, 

. Cette espèce, appelée aussi Rheim emodi, s'élève jusqu'à 

5.300 mCîtrea d'iiltitutle dans les montagnes liïmalayennes. 
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Composition. - 

Les racines de rhubarbe teignent la salive en jaune, sont 
aromatiques, et ont une saveur très amère. Elles contien- 
nent du tanin, de Tamidon, de l'acide pectique, de l'oxa- 
late, du malate et du gallate de chaux, du fer, de la silice, 
du ligneux, et deux substances jaunes, très amères, peu 
solubles dans l'eau, auxquelles Caventou a donné les noms 
de rhubarin et rhudarine. D'après Dorvault, ces deux pro- 
duits jaunes, traités par les alcalis, donnent un solutum 
rouge qu'on peut précipiter par les acides. 

Terrain. 

La rhubarbe ne végète bien que lorsqu'elle est cultivée 
sur des terres argilo-siliceuses, fraîches sans être humides, 
très profondes, substantielles et plus froides que chaudes. 
Les terres des environs de Londres présentent chaque année 
de très belles cultures de rhubarbe. 

On la cultive en France sur des sols de même nature, 
situés dans les localités plutôt septentrionales que très 
tempérées. En général, elle réussit mieux sur les parties 
élevées et aérées que dans les plaines et les vallées. 

Les terres humides ne lui conviennent pas, parce que ses 
racines y pourrissent très facilement. 

Les teiTains sur lesquels on cultive la rhubarbe doivent 
être défoncés jusqu'à 0™,50, O^'jTO, et même 0"*,80, si la 
nature du sous-sol le permet. Plus la terre est meuble pro- 
fondément, plus les racines, qui sont pivotantes, longues et 
volumineuses, peuvent aisément se ramifier dans tous les 
sens. 

On complète la préparation du sol en y ajoutant des en- 
grais très actifs, des fumiers un peu décomposés. On ne 
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doit pas fertiliser la couche arable à l'aide de fumiers nou- 
veaux très pailleux, très ammoniacaux, .et appliqués dans 
une forte proportion, car ils ont Tinconvénient de favoriser 
la multiplication des insectes qui attaquent les racines de 
rhubarbe, et de communiquer à celles-ci une odeur qui 
nuit à leur qualité thérapeutique. 



Culture. 

La rhubarbe se propage par graines ou par drageons. 

Semis. — On sème les graines aussitôt leur maturité ou 
au printemps dans des jardins, sur des planches bien ameu- 
blies. On les répand dans des rayons espacés de 0",25 à 
0^35. 

Au printemps suivant, on arrache les pieds qui provien- 
nent des semis, et on les met en place, comme s'il était 
question de planter des éclats de pied. 

Un hectolitre de graines de rhubarbe pèse de 10 à 12 ki- 
logrammes. 

Drageons. — Quand on multiplie la rhubarbe par dra- 
geons, on détache du collet des pieds de quatre à cinq ans 
des portions de racines ayant quelques bourgeons. Un vieux 
pied de rhubarbe peut fournir de 25 à 30 bourgeons de 
0™,03 à 0™,04 de longueur. Cette séparation doit être faite 
pendant le mois de mars, ou au plus tard dans la première 
quinzaine d'avril. 

Quand les drageons ont été détachés, on les abandonne 
pendant une journée à l'air et à l'ombre. Alors, on les met 
en place en les plantant en quinconce à 1"^,30 les uns des 
autres. Cette grande distance est nécessaire, afin que les 
feuilles puissent se développer librement. On plante les 
drageons à 0'",08, 0°',10, ou 0*^,12 de profondeur. 

Lorsque la plantation est. faite par un temps sec, on ar- 
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rose modérément de temps à autre jusqu'à rapparition des 
premières feuilles. 

Soins d'entretien. — Chaque année, pendant le prin- 
temps et au commencement de Tété, on exécute les sarclages 
et binages nécessaires. 

Pendant les trois années qui suivent la mise en place 
des plants ou des drageons, on cultive entre les lignes des 
carottes, des betteraves ou des pommes de terre. Ces plantes, 
par les binages qu'elles exigent, maintiennent la terre dans 
un parfait état de propreté, et en soldant la valeur locative 
du terrain, elles diminuent d'une manière notable les frais 
de culture de la rhubarbe. 

Récolte* 

Époque. — On arrache les racines des rhubarbes à la 
cinquième année, époque où elles ont toute leur consistance 
et leur qualité. Si on les récolte plus tôt, elles perdent 
10/12 de leur poids par la dessiccation. Quand on les ar- 
rache plus tard, c'est-à-dire à la sixième année,, elles sont 
filandreuses et souvent altérées. 

On ne peut les récolter à la quatrième année, que lorsque 
la rhubarbe végète sur un sol très sec. 

Cette opération se pratique à la fin de l'autonme ou pen- 
dant l'hiver. 

Exécution. —, L'arrachage s'exécute comme s'il était 
question d'arracher une plante ligneuse ayant de fortes ra- 
cines. 

Quand les racines ont été extraites, on les débarrasse de 
la terre qui y adhère, on les écorce ou on les monde, et on 
les coupe par morceaux de la grosseur du poing. 

Dessiccation. — Lorsque les racines sont divisées, on 
les fait sécher pendant cinq à six jours, en ayant soin de 
les retourner de temps à autre. Quand elles ont perdu une 
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partie de leur eau de végétation, et qu'elles ont pris une 
certaine consistance, on les enfile et on les suspend à Tair 
libre, mais à Pombre. Le mieux est de placer les guirlandes 
sous des hangars. Celles-ci restent ainsi exposées pendant 
quarante à soixante jours, suivant la température et le 
degré de siccité de l'air ou du local. 

Il faut éviter de précipiter la dessiccation des racines. 
Quand on dessèche celles-ci très rapidement, elles devien- 
nent légères, et perdent beaucoup de leur qualité. 

Enfin , il est utile de les garantir de l'humidité qui les 
altère et les fait moisir. 

100 kilog. de racines fraîches donnent environ 25 kilog. 
de racines sèches. 

Produit par hectare. — Un pied de rhubarbe donne 
ordinairement de 3 à 4 kilog. de racines sèches» Un 
hectare, contenant environ 6.000 pieds, peut donc en pro- 
duire de 18.000 à 24.000 kilog. 

Variétés commercialeB* 

Les racines de rhubarbe ont des teintes différentes, sui- 
vant les espèces auxquelles elles appartiennent. 

V La racine de la rhubarbe rhapontic ou rhubarbe de 
France est marbrée de rouge et de blanc ; elle laisse dans la 
bouche une viscosité douce et gluante; elle est légère, et 
moins odorante que les racines des autres espèces. 

2^ La racine de la rhubarbe ondulée est jaune foncé, lé- 
gère et non fibreuse. 

3^ La racine de la rhubarbe compacte est aussi d'un très 
beau jaune en dedans. 

4** Enfin, la racine de la rhubarbe palmée est marbrée 
de brun et de jaune pâle, comme la noix muscade; elle est 
plus compacte que les précédentes. 

Le commerce distingue trois sortes de rhubarbe : 

18 
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1** La rhubarbe de la CMm ou de VInde est importée de 
Canton ; elle vient du Thibet ; elle est très aromatique et 
fournit une poudre d'un très beau jaune. 

2** La rhubarbe moscovite, thibétainê, de Tartarie onde 
Buchare est importée de la Tartarie chinoise ; elle est en 
morceaux irréguliers, anguleux et percés de trous ; sa pou- 
dre est jaune safrané. 

8** La rhubarbe de Perse dite rhubarbe plate, rhubarbe de 
l^urquie ou rhubarbe mondée au vif, vient du Thibet. Sa 
couleur est terne, mais on la regarde comme la meilleure. 

Les rhubarbes du commerce, suivant Hornemann, ont 
la composition suivante : 

IL rhapontic R. d'Angleterre B. de Chine. 

Principe amer 14,256 24,475 27,042 

Matière colorante jaune 2,187 9,166 9,582 

Extrait avec tanin 10,416 16,854 14,687 

Apothème de tanin 0,838 1,249 1,458 

Matière extraite par la potasse. 40,290 28,416 26,333 

Acide oxalique » » 0,833 1,042 

Fibre 8,642 15,416 15,583 

Ehaponticine 1,043 » » » ï 

Amidon 14,583 » » » 3) 

Eau 0,643 3,125 3,333 

Perte 1,807 0,466 0,940 

100,000 100,000 100,000 

Eiaballai^e et conserTation* 

La rhubarbe de la Chine est emballée dans des caisses de 
bois blanc du poids de 70 à 75 kilog., doublées intérieure- 
ment d'une feuille de plomb ou d'étain. Cette rhubarbe est 
demi-mondée ou entièrement mondée. 

La rhubarbe de Russie nous arrive dans des caisses de 
même nature, et entourées d'un fort cuir de bœuf. 

La rhubarbe du Midi est expédiée en balles de 100 ki- 
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log. ; la rhubarbe de Bretagne est emballée dans des bar- 
riques pesant de 200 à 250 kilog. 

La rhubarbe sèche se vend de 10 à 25 fr. les 100 kilog. 

La rhubarbe indigène a moins de valeur que celle qu'on 
importe de la Russie et de la Chine. On croit que cette 
différence n'existerait pas si on cultivait en France la rhu- 
barbe dans des contrées plus froides et des situations plus 
élevées que celles qu'on lui consacre ordinairement. 

La rhubarbe est très sujette à s'altérer dans les maga- 
sms, quand ces derniers sont humides. En outre, certains 
insectes la piquent lorsqu'elle est ancienne. On déguise 
souvent les piqûres faites par les vers, en les bouchant avec 
une pâte faite avec de l'eau gommée et de la poudre de 
rhubarbe. On reconnaît aisément cette fraude en soumet- 
tant les racines à un lavage. 

Usai^es. 

Les racines de rhubarbe sont astringentes, toniques et 
purgatives. On les emploie dans diverses maladies, en pou- 
dre, en infusion ou sous forme de sirop. 

La rhubarbe perd par sa torréfaction les propriétés pur- 
gatives qu'elle possède et acquiert une grande tonicité. 

La racine de la rhubarbe rhapontic jouit des mêmes 
propriétés que les racines des rhubarbes exotiques, mais à 
un plus faible degré. 

On réduit la rhubarbe en poudre dans un mortier. 
Cent kilog. de racines bien sèches donnent 90 kilog. de 
poudre très blanche. 

En Angleterre, on fait, avec les pétioles des feuilles, des 
confitures ou des tartes (voir Fiantes alimentaires). 

En Russie, la racine rhapontic sert à teindre les cuirs 
en jaune. 
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CHAPITRE III. 

GUIMAUVE. 

Althba officixalis, L. 

Plante dicotylédone de la famille des Malvacées. 

Anglais. — Marsh-mallow. Italien . — Malvavisco. 

Allemand. — Libisch. Espagnol. — Malvasco. 

Danois, — Icisk. Portugais. — Malvaisco. 

Russe. — Podswonok. Hollandais. — Heemst. 

Mode de végétation. — Terrain. — Coltore. — Récolte : feuilles, fleurs, racines. 
Valeur commerciale. — Usages. 

Cette plante est très ancienne. Dioscoride et Théophraste 
ont signalé ses propriétés émollientes. 

On la rencontre à l'état indigène dans diverses parties 
de l'Europe, et on la cultive presque partout comme plante 
médicinale. 

Mode de véi^étation. 

La guimauve officinale est vivace. Sa racine a la gros- 
seur du doigt; elle est longue, pivotante, cylindrique, 
grisâtre au dehors et blanche intérieurement. Ses tiges sont 
droites, hautes de 1 mètre à 1",40, un peu rameuses et lé- 
gèrement cotonneuses. Ses feuilles sont alternes, pétiolées, 
ovales, cordif ormes, dentées, à 3 ou 5 lobes inégaux, duve- 
teuses. Ses fleurs sont presque sessiles, réunies dans les ais- 
selles des feuilles supérieures ; leur calice est à 5 divisions 
et contient 5 pétales en cœur, blanc rosé et réunis par leur 
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base. Leurs fruits sont composés de plusieurs capsules mo- 
nospermes. 

Cette plante est très rustique. 

La racine de la guimauve contient de la gomme, de Ta- 
nudon, de l'albumine, du sucre de canne, de l'asparagine, 
une huile fine et une matière colorante jaune. 

Verraln. 

On ne peut cultiver en grand la guimauve que lorsqu'on 
est à même de la planter sur des terre? profondes, fraîches 
et de consistance moyenne. Ordinairement, les racines se 
développent mal quand elles végètent sur des terres fortes 
ou sur des sols secs et légers manquant de profondeur. 

Les terres de jardin lui conviennent très bien. 

On la multiplie par éclats de pieds et même par tronçons 
de racines, qu'on arrache et qu'on transplante en octobre 
ou novembre sur un terrain bien ameubli. 

Les éclats de pieds ou les boutures de racines doivent 
être plantés en lignes, à 0°*,40 ou 0"^,50 les uns des autres. 

Chaque année, pendant le printemps et l'été, on exécute 
des binages. Le sol doit toujours être meuble et propre. 

La guimauve occupe une, deux ou trois années le même 
terrain, selon la volonté de Tagriculteur qui la cultive, et 
selon aussi les produits qu'on lui demande. 

Quand elle doit persister sur le même champ pendant 
plusieurs années, au mois de novembre on coupe les tiges 
et on laboure le sol en évitant d'endommager les racines. 

Récolte. 

La guimauve fournit trois produits : 1** des feuilles; 
2** des fleurs ; 3® des racines. 
. Feuilles. — On récolte les feuilles au mois de juin 

18. 
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avant répanouissement des fleurs , et on les fait sécher sur 
des claies d'osier placées à mi-ombre et dans un courant 
d'air, ou on les étend en couche mince sur le plancher d'un 
grenier aéré. 

Ces feuilles sont sèches quand elles sont pour ainsi dire 
cassantes. 

100 kilog. de feuilles fraîches donnent, par la dessicca- 
tion, de 12 à 14 kilog. de feuilles sèches. 

Fleurs. — Les fleurs se cueillent en juillet et août, à 
mesure qu'elles s'épanouissent. 

On les fait sécher à l'abri de la ploie, c'est-à-dire dans 
une chambre ou un grenier ou dans une étuve. 

Quand elles sont sèches, on les renferme dans des caisses 
ou des tonneaux, ou des sacs, afin qu'elles ne restent pas ex- 
posées à la poussière et à l'action de l'air. 

100 kilog. de fleurs fraîches donnent de 16 à 18 kilog. 
de fleurs sèches. 

RA.CINES. — On arrache les racines de guimauve pen- 
dant l'automne ou l'hiver. 

On les vend à l'état frais ou après les avoir desséchées. 

Quand on doit les faire sécher, après l'arrachage on les 
lave avec soin, on les racle avec un couteau ou on les pèle, 
et on divise les plus grosses en morceaux ayant environ 
0°^,01 de diamètre. Alors, on coupe ces morceaux et les pe- 
tites et moyennes racines en fragments ayant 0"*,09 à 
0"*,12 de longueur, puis on les enfile en longs chapelets 
qu'on suspend dans un local sec ou dans une étuve. 

La dessiccation des racines de la guimauve est longue à 
cause du mucilage qu'elles contiennent. Dans le midi, on 
précipite quelquefois cette dessiccation en exposant les ra- 
cines à l'action de la chaleur d'un four. Cette opération 
exige qu'on s'assure de temps à autre de l'état dés racines. 
Lorsque celles-ci restent longtemps exposées à une forte cha- 
leur, elles roussissent et n'ont plus autant de valeur vénale. 
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On peut opérer leur dessiccation en les étendant en couche 
mince sur des claies placées dans une étuve. 

100 kilog. de racines fraîches donnent de 33 à 36 kilog. 
de racines sèches. 

On doit conserver la racine sèche de guimauve à Ta- 
bri de l'humidité, soit dans des sacs, soit dans des vases 
fermés. 

On fraude les racines qui n'ont pas une belle teinte blan- 
che en les traitant par la chaux. Quelquefois on leur mêle 
des racines de rosetrémièreou passe-rose, dans le but d'aug- 
menter la quantité qu'on peut livrer à la vente. 

Valeur commerciale. 

La racine sèche non mondée se vend de 70 à 80 fr. les 
100 kilog. Le prix de la racine blanchie varie entre 120 et 
140 fr. 

La racine de guimauve que l'on a préparée est désignée 
sous le nom de guimauve ratissée. 

Fleurs. — La fleur sèche vaut de 220 à 250 fr. les 
100 kilog. 

Feuilles. — Le prix des feuilles varie entre 90 et 100 fr. 
les 100 kilog. 

Usagées. 

La racine, les feuilles et les fleurs de la guimauve sont 
employées en médecine. Toutes ses parties sont émollientes 
et adoucissantes au plus haut degré. 

La racine sert à préparer les pâtés et les sirops de gui- 
mauve. On l'emploie en poudre dans la préparation de di- 
vers médicaments. 100 kilog. de racines sèches en produi- 
sent environ 90 kilog. 
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CHAPITRE IV. 



GINGEMBRE. 



ZlNOIBEB OFFICINALIS, AHOHUSi ZIKGIBEB. 

Plante dicotyîédone de la famille des Zingibéracées, 

Sanscrit, — Sringavera. Chinois. — Jyn-Chin. 

Persan. — Zinjabile, Japonais, — Shoga. 

Arabe, — Zingiber. Cochinchinois, — Cay-gung. 

Payg productenre. — Végétation. — Culture. — Récolte. — Variétés 
commerciales. — Usages. 

Les anciens peuples connaissaient le gingembre comme 
plante aromatique. Il a été mentionné par Dioscoride et 
Pline. Il est originaire des Indes orientales. 

De nos jours, on le cultive dans toutes les régions tropi- 
cales pour sa racine qu'on utilise comme aliment, condiment 
et médicament. Il a une grande importance dans l'Inde, 
principalement dans le Travancore et le Bangalore, et la 
côte du Malabar, sur la côte occidentale d'Afrique. On le 
cultive aussi aux Antilles, à la Jamaïque, dans la Malaisie, 
en Chine, aux Moluques, au Mexique, à la Xouvelle-Ga- 
lédonie, etc. Les Indiens le nomment adriik-soontha, les 
Sénégaliens rCdhydiar. 

Jusqu'à ce jour le gingembre n'a pas été trouvé à l'état 
indigène. 

Cette plante est vivace, à rhizome rampant, à tubercules 
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charnus, palmés et parfamés. Sa tige est simple, (Pressée eb 
haute de 0",50 à 0"*,60. Ses feuilles sont lancéolées, étroites 
et linéaires et longues de 0™,15 à 0™,30 ; elles fonnont des 
gaines qui embrassent la tige. Ses fleurs, qui s'épanouisj^ent 
très rarement en Asie, sont disposées en épis oblonL^s ^ la 
fruit est une capsule triloculaire. 

Toutes les tiges de gingembre sont annuelles ; elles se 
flétrissent et se sèchent en décembre pour repousser au 
commencement de la saison des pluies. Elles ressemljknt un 
peu aux tiges de roseau. 

La racine de cette plante est demi-ronde, un peu nlate, 
de la grosseur du pouce, grisâtre en dehors et blanc lie en 
dedans ; sa saveur est acre et piquante. 

Culture. 

Le gingembre demande un sol léger ou sablonneux ^ (jui 
soit frais et fertile, et protégé contre le soleil par des nvbres 
bien feuillus. Il redoute l'action du soleil et se pliiîfc daua 
les terrains ombragés. 

. On le multiplie à l'aide de ses racines. Celles-ci, api-èa 
avoir été divisées, sont plantées au printemps ou en mi- 
tomne dans des trous remplis de fumier, espacés ka uns des 
autres de 0™,33 en moyenne et ouverts sur des ten-es lu en 
labourées. Cette plantation a lieu en octobre ou novenilïre. 
Aussitôt qu'elle est terminée, on couvre le sol d'un puillis 
ou de feuilles dans le but de maintenir le plus de iîiacheur 
possible dans la couche arable. Pendant la végétiitinn des 
plantes, on opère les binages ou les sarclages qui j^ont né- 
cessairea, pour que la terre soit toujours exempte de plnuteB 
nuisibles. 

Récolte. 

La récolte des racines tuberculeuses a lieu, suivant k-^ 

Digitized by VjOOQIC 



322 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

contrées, six, dix ou douze mois après la plantation, lorsque 
les feuilles commencent à jaunir, c'est-à-dire en janvier ou 
février. 

Les racines, après avoir été arrachées, sont débarrassées de 
leurs radicelles et lavées afin qu'elles soient exemptes de 
parties terreuses, puis on les feit sécher sur des claies à 
l'air libre, pour évaporer leur eau de végétation ; mais comme 
par ce mode de dessiccation, elles se rident et perdent de 
leur valeur commerciale, souvent, après qu'elles ont été 
nettoyées et à Taide d'un panier, .on les plonge pendant 
douze à vingt minutes dans une eau bouillante , ou on les 
enterre dans des cendres ou du sable chaud. On a pour but, 
par ces divers procédés, d'arrêter complètement la végé- 
tation de ces racines. 

On termine souvent cette préparation en les plongeant 
dans un lait de chaux pour les préserver des insectes. 

Le gingembre qui a été ainsi desséché est plus léger et 
plus facile à pulvériser. 

Le gingembre qui a été privé de son enveloppe corticale 
par un raclage, passe du gris au blanc ; celui qu'on a plongé 
plusieurs fois dans une lessive alcaline devient noirâtre. 

Variétés commerciales. 

La racine de gingembre à l'état normal est grise ou gris- 
brun ; sa saveur est acre ; son odeur est forte, pénétrante, et 
elle provoque Fétemuement. 

La racine qui a été décortiquée est blanchâtre ; son odeur 
est forte, mais elle est moins aromatique, moins huileuse; 
par contre, sa saveur est plus forte, plus brûlante. 

Le gingembre qui vient de la Jamaïque est blanc jaunâ- 
tre, parce qu'il a été mondé et séché au soleil. On y observe 
des stries longitudinales ; son odeur est forte et agréable. 
Le gingembre le plus répandu dans le commerce présente 
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deax ou trois tubercules réunis ; son épiderme gris jaunâtre 
couvre une couche rouge ou brunâtre. 

En général, le commerce distingue quatre ginf^einbres : 
le petite le grand, le gris ou noir et le hïanc. 

Le gingembre est utilisé de diverses manières?. A Mada- 
gascar, on le mange cru ou à l'état vert comme ëtimulanfc ou 
digestif. Au Japon, on le mange à l'état frais tm après? l'a- 
voir séché, ou salé, ou confit. En Angleterre, on reniplole 
pour faire la boisson connue sous le nom de bière de ijm- 
gembre. Aux Antilles, il sert à faire une boisson théifkirmc* 
DansTInde, il remplace souvent le poivre comme stimulant 
digestif, et, comme en Chine, il sert aussi à faire des confi- 
tures ayant une saveur chaude et piquante ; sa poiidrû entre 
dans la composition du kari. 

Le gingembre contient une huile essentielle qui est bleu 
verdâtre et qui est très caustique. C'est pourquoi sa saveur, 
qui est poivrée, acre, chaude et piquante, excite UTie sali- 
vation abondante. 

En France, le gingembre est utilisé à l'état de pondre et 
il sert dans les pharmacies à faire des sirops, des teintures, 
des décoctions ou des infusions. 
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CHAPITRE V 

QUINQUINA. 

CiNCHONA OPPICISALI8 OU CONDAMIKEA. 

Arbre de lafamitte des Ruhiacées. 

Pays producteurs. — Végétation. — Climat. — Espèces et rariétés. — Moltipli- 
oation et culture. — Récolte des écorces. — Variétés commerciales. — Usages. 

Cet arbre croît spontanément sur des pentes des Cor- 
dillères, dans l'Amérique du Sud, entre le 10° latitude 
nord et le 19** latitude sud. L'ernploi de son écorce en 
Espagne date de 1640. En France, on le connaît depuis 
1679 pour ses propriétés thérapeutiques, époque à laquelle 
liouis XIV acheta à l'Anglais Talbot l'origine de la poudre 
médicinale, qu'on vendait alors sous les noms à.^ poudre 
de comtesse {l)^ poudre de Jésuites, écorce péruvienne. Cet 
arbre a été depuis très étudié en 1738, par le voyageur 
Condamine, en 1792, par Ruiz et Pavon, et dans ces der- 
niers temps par Triana. 

Le quinquina est répandu au Pérou, à la Bolivie, à la 
Colombie, à la Nouvelle-Grenade et au Brésil. Depuis 
1860, sa culfure a pris une très grande extension dans les 
montagnes bleues (Nilgherries) , qui appartiennent à la 
région himalayenne de l'Inde et à la présidence de Ma- 
dras, à Ceylan, au Bengale et dans les montagnes de l'As- 
sam, de l'île de Java, de la Réunion, de la Martinique. 

(1) La comtesse de Chinchon était l'épouse d'un vice-roi du Pérou. 
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Cet arbre atteint une hauteur variable de 5 à 20 mètres, 
suivant les espèces ouïes variétés, et selon aussi l'altitude à 
laquelle il a été planté. Ses feuilles sont opposées, simples 
ou entières. Ses fleurs, disposées en panicules ou en cymes 
corymbiformes, sont blanches, roses ou purpurines et odo- 
rantes. Le fruit est une capsule ovoïde, oblongue ou li- 
néaire, s'ouvrant en deux valves de bas en haut ; il contient 
de npmbreuses graines bordées d'une aile qui est ordinai- 
rement denticulée. 

L'écorce des cinchonas contient deux principaux alca- 
loïdes : la quinine et la dnchonine. Les quinquinas jaunes 
sont riches en quinine et les quinquinas gris en cincho- 
nîne. Les quinquinas rouges contiennent une proportion de 
quinine et de cinchonine qui les place entre le premier et 
le second. 

Climat. 

La vraie région du quinquina dans l'Amérique méridio- 
nale se trouve sur les deux longues chaînes qui forment la 
Cordillère des Andes, c'est-à-dire entre le quatrième degré 
latitude nord et le vingtième degré latitude sud, région 
équatoriale où l'air est humide, tempéré et régulier toute 
Tannée. La zone qui lui est la plus favorable est comprise 
entre 1.000 et 2.200 mètres d'altitude. Dans cette région, 
les quinquinas sont presque toujours associés à la végéta- 
tion luxuriante des forêts tropicales. 

Les cultures dans l'île de Java sont situées entre 1.400 
et 1.600 mètres d'altitude. Ailleurs, la zone réputée la plus 
favorable existe entre 500 et 1.000 mètres. Dans l'Inde, le 
C. Calisaya ne dépasse pas 1.500 mètres d'altitude sur les 
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pentes méridionales des Nilgherries, mais les autres espèces 
y existent jusqu'à 2.000 mètres. 

En général, ies cinchonas végètent mieux sur les élé- 
vations que dans les vallées et les plaines basses. 

Espèces et Tarlétés. 

Le genre Cinchona comprend un grand nombre d'es- 
pèces et de variétés. Celles qui sont les plus répandues et 
qui fournissent les écorces les plus fébrifuges sont au nom- 
bre de neuf : 

1"* Le Cinchona offidnalis (fig. 47) est le plus ancienne- 
ment connu; il est commun dans les montagnes de Loxa, 
Guacabamha et Ayavaca. Il produit des arbres de grande 
taille. Cette espèce est la plus rustique, la moins délicate, 
mais elle craint l'air humide. On la trouve jusqu'à 3.000 
mètres d'altitude dans les Andes. 

Cette espèce fournit le quinquina gris, le quinquina de 
Loxa, le quinquina de Ou^yaquil, et le quinquina de Lima, 
Elle a produit plusieurs variétés, entre autres, le Cinchona 
lancifolia, qui fournit une partie du quinquina de Pitayo; 
et qui est très riche en alcaloïdes. 

2" Le Cinchona Calisaya (fig. 48) atteint de 12 à 15 mè- 
tres de hauteur. Il est répandu dans la Colombie, au Pérou, 
au Brésil, à la Bolivie et dans l'île de Java. A la Xouvelle- 
Grenade^ il s'élève jusqu'à 3.000 mètres d'altitude , mais 
dans rinde il ne dépasse pas 1.500 mètres d'altitude. Il 
fournit le quinquina jaune du Pérou ou de Caravaja. Son 
écorce est grise et très riche en quinine. 

La variété appelée G, Calisaya Ledgeriana est regardée 
à Java comme supérieure à toutes les autres. 

3^ Le Cinchona cordifolia est robuste et végète avec vi- 
gueur au Pérou et à la Nouvelle-Grenade, entre 2.000 et 
3.000 mètres d'altitude. Cet ai'bre dépasse rarement 8 mè- 
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très en hauteur. Sou éeorce est grîae et riche en alcaloïdes. 
Il fouruit le quinquina dé Maracaiho, 
CeLtfi tisi>ècB est aussi désirée sous les noms de £7. puhêB- 




Fig. 47. — Quinquina ûfâcitial. 
A, Rameau. — B, Écorcû. 



mis^ O^mif^antha, Le quin^inîria qu'elle fournît est jaune. 

4"" Le Oinchona pliayûnm existe dans les Cordillerèa ccn- 

traies de la Colombie, a la Nouvelle-Grenade et dans la ré- 
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gion himalayenne de l'Inde. Elle fournit du quinquina 
jaune et du quinquina rouge brun. 

5"" Le Cinchona magnifolia ou oUonga atteint 20 à 30 mè- 
tres de hauteur. Il est commun dans les forêts du Pérou et 




Yig. 48. ~~ Quinquina de Calisaya. 
A, Fleurs. — B, Fruits. 

de la Nouvelle-Grenade. Sonécorce est rouge; elle contient 
autant de quinine que de cinchonine. 

6° Le Cinchona îancifolia ou nitida est un arbre de 15 à 
20 mètres de hauteur, qu'on rencontre dans les forêts des 
pentes septentrionales des Andes de Bogota et du Pérou. 
On le cultive à Java. Il fournit du quinquina jaune ou 
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jaune-orangé à la Colombie, à la Nouvelle-Grenade, à la 
Réunion et dans l'Inde. 
T Le Cinchona succirubra est un arbre de 10 à 12 mètres. 




Fig. 49. — Quinquina de l'Inde. 

Il existe dans les forêts situées sur les pentes septentrio- 
nales mais chaudes de l'équateur et du haut Bengale. Son 
écorce est rouge foncé et très riche en quinine ; elle cons- 
titue le quinquina rouge de V Equateur. 
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8° Le Cinchona micraniha ou Peruvîanai atteint 8 à 
12 mètres dans les Cordillères de .la Bolivie et du Pérou, 
Il fournit le quinquina gris 4» Lima. Cette espèce croît 
assez bien dans les montagnes froid®, mais elle est peu es- 
timée à Java. Elle existe dans les Nilgherries. 

9® Le Cinchona indica (fig. 49), espèce ou variété encore 
mal définie, est cultivé très en grand dans les Indes. Son 
écorce paraît être riche en quinine. 

Multiplication et culture. 

Les quinquinas ne végètent bien que lorsqu'ils occupent 
des terrains profonds, riches en humus et frais sans être 
humides. L'eau stagnante leur est nuisible. 

On les propage par semences et par boutures. 

Les semis se font en pleine terre ou en pots, suivant les 
localités. La terre, dans les deux cas, doit être un peu 
légère et très riche en humus. Il est très utile d'abriter les 
semis et les jeunes plantes contre l'ardeur du soleil, au 
moyen de paillassons placés verticalement ou obliquement. 
Les jeunes plants sont mis en place quand ils ont de 0™,30 
à 0™,40 de hauteur, dans des trous ayant 0"',40 à 0",50 au 
carré et 0*^,50 de profondeur ; on les espace de 2 à 3 mè- 
tres en tous sens. Pendant les premières années, on les éla- 
gue pour faciliter leur élongation et on opère les binages 
nécessaires, en évitant de butter les sujets. 

Un kilog. de semences contient plus de 500.000 graines. 

La multiplication par boutures est aussi très facile. Ces 
boutures proviennent de jeunes pousses ; elles ont de 0™,25 
à 0",30 de longueur et portent quelques feuilles à demi 
coupées à leur partie supérieure. On les implante dans un 
sol frais à demi ombragé. Les boutures ne réussissent pas 
dans les terrains très humides et dans les terres où l'eau est 
stagnante. La partie enterrée a de 0™,08 à 0™,10 de Ion- 
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gueur. Les boutures qui prennent racine présentent à leur 
partie inférieure un bourrelet circulaire sur lequel se dé- 
veloppent des radicelles. La mise en place des plants ob- 
tenus de boutures exige certaines précautions, afin de ne 
pas endommager le chevelu. On doit opérer de préférence 
par un temps de pluie, ou faire suivre la plantation par un 
arrosage opéré tous les cinq ou six jours, si la terre est sèche. 

A Java, on a propagé avec succès le Cinchona Galisaya 
Ledgeriana en le greffant sur le Cinchona officinalis. 

Dans l'Amérique méridionale comme dans l'Inde et à 
Java, les cultures cinchonifères ont généralement lieu à 
l'abri de terrains boisés qui les protègent contre les coups 
de soleil, les vents violents et les ouragans. 

Récoltes des écorces. 

. La récolté des écorces a lieu dans les forêts vierges ou 
dans les cultures spéciales de septembre à novembre. 

Dans le premier cas, les arbres croissent isolés et sont 
souvent chargés de lianes plus ou moins vigoureuses. Les 
ouvriers {caacarilleros ou cascadores) chargés de ce travail, 
choisissent les sujets qui peuvent fournir les écorces les 
plus appréciées par le commerce. Avec une hache, ils cou- 
pent les arbres aussi près que possible de leurs racines, en- 
lèvent les lianes qui les enveloppent et procèdent à leur 
décortication. Quand les écorces des troncs ont été débar- 
rassées de leur épiderme, on les incise jusqu'aux couches li- 
gneuses, pour les diviser ensuite en planchettes rectangu- 
laires ayant de 0'",40 à 0",50 de longueur sur 0°',08à 0^10 
de largeur. Les écorces des troncs restent plates et consti- 
tuent les plancha ou tabla; celles des branches prennent la 
forme de cylindres creux et constituent les canutos., Ces 
dernières écorces conservent leur épiderme. 

L'écorçage des cinchonas n'est pas toujours fait comme 
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il vient d'être dit. Dans diverses contrées, on l'exécute de 
•la manière suivante : lorsqu'un quinquina est âgé de six 
à huit ans, on lui enlève une lanière d'écorce plus ou moins 
large, suivant le diamètre de l'arbre et son élévation. Ceci 
fait, on en détache une seconde en laissant adhérente au 
tronc une bande d'écorce égale en largeur à celle qui a été 
détachée. Quand l'écorçage partiel est terminé sur la péri- 
phérie de l'arbre, on enveloppe en entier son tronc d'une 
bonne couche de mousse. Celle-ci est fixée sur le cinchona 
à l'aide d'une ficelle. L'année suivante, l'écorceest reformée 
sur les parties qui avaient été mises à nu l'année précé- 
dente. Alors on détache les lanières d'écorce qu'on avait 
laissées adhérentes sur le tronc et on mousse de nouveau 
le tronc. A la troisième année, on constate que l'arbre est 
entièrement enveloppé d'une écorce nouvelle, qui est aussi 
riche en alcaloïdes et en quinine que les écorces ayant six à 
dix années d'existence. La lumière et l'humidité sont nui- 
sibles à la formation de la quinine. 

En général, les écorces n'ont de valeur qu'autant que 
les arbres ont fleuri ; on ne les abat pas avant qu'ils aient 
de quatre à cinq ans au mmimum. 

Toutes les écorces divisées en lanières et destinées à 
rester aplaties sont exposées pendant un jour à l'action du 
soleil. Au bout de ce temps , on les empile les unes sur les 
autres et on les charge de corps lourds. Le lendemain , on 
les expose de nouveau au soleil pour les remettre en tas le 
soir. On continue ainsi jusqu'à complète dessiccation. 
Avant de les emballer dans des caisses ou dans des toiles 
grossières en balles ou surons de 50 à 75 kilog., suivant 
les contrées, on nettoie avec une brosse leur surface infé- 
rieure pour les débarrasser des corps étrangers qui y adhè- 
rent. 

Les écorces en forme de Mes sont introduites les unes 
dans les autres; les plus petites occupent le centre. 
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Variétés cauunerel&lei. t 

Le commerce divise les qoittqnmas en plusieurs caté- 
gories : 

Ceux qui proviennent du Pérou sont appela : 

1* Oanwaya Jaune fïat mnë éptdm-m6;2'' Caravai/a Jaum 
roulé avec épiderms; S** Caravaf/a rouge de Cmco; 4^* Hua- 
nuùo jaune plat; o'' Humiuco jaune roiige. 

Ceux récolbés dans la Bolivie sont connus eous les noms 
saivants : 

l"" Calisaya jaune pîai smis èpiderme; 2"" Calkaya jaune 
roulé avec èpiderme. 

Ceux pro%"eiiaïit de l'Equateur portent les noms ci -après : 

1'' Quinquina rouge de Quito ; 2^ quinquina gris de Loxa. 

Ceux qui sont importés de la Nouvel le -Grenade sont 
appelés ; 

1° Quinquina jaune de Santa- Fè de Bogota; ■i'* rouge de 
Pit-ayo; W" jaune de Garthagkhe; ^'jaurn de Cuzco de Sanîa- 
Amm; b^ gris roulé de V Equateur. 

Les principaux marchés pour les quinquinas sont Paria ^ 
Londres et New- York- 

Le quinquina doit ses propriétés toniques et fébrifuges 
aux deux alcaloïdes quil contient dans des proportions 
très variables : la quinine et îa cinchonine. On remploie 
dans les fièvres intermittentes et comme tonique sous forme 
de sulfate, d'extrait, de vin, de sirops elc* 

Les quinquinas les plus riches en akaîoides contiennent 2 
k 4 pour 100 de quinine et 0^,06 à 1,2 de cinchouine, Les 
plus pauvres l'enferment de C^^O^ à 1,6 pour 100 de qui- 
nine et 0,03 à 0,04 de cinchonine, 
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On fraude les quinquinas en y mêlant des écorces de 
quinquinas qui ont été épuisées ou des écorces provenant 
des Exostemma carihœa fiorihunda^ que l'on connaît dans 
le commerce sous les noms de quinquina de la Jama^iquey 
quinquina des AntiHea, quinquina de Sdinte- Lucien quin- 
quina Piton. 

Succédanés do quinquina. 

A Nossi-Bé, les indigènes donnent le nom de quinquina 
de Madagascar- au Gcertnera longifolia^ parce que son 
écorce est regardée comme fébrifuge. Au Sénégal, les nègres 
appellent le Khaya senegaUnsis ou Sumtena senegalensis, 
quinquina du Sénégal , arbre qui croît sur les rives de la 
Gambie, à cause de l'amertume très prononcée de son 
éorcec. L'écorce du Cedrela Guyanensis est aussi utilisée 
à la Guyane comme écorce fébrifuge. 

La cascarille, écorce du Croton elatheria^ arbrisseau 
qui croît dans les sols secs et pierreux dans l'Amérique 
méridionale, a une odeur aromatique très agréable, surtout 
quand on la brûle. Cette écorce est roulée comme celle de 
la cannelle. Elle est importée en Europe du Paraguay, des 
Antilles. Elle est tonique et fébrifuge. On la nomme quel- 
quefois quinquina aromatique. 
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CHAPITBE YI. 

ALOÈS. 

Alob vulgaris. 

Plante monocotyîédone de la famille déS Liliacées. 

Espèces médicinales* — Culture. — Extraction du suc. — Variétés 
commerciales. 

Les aloès se distinguent par les feuilles épaisses qui se 
développent sur leur collet. L'espèce type est originaire du 
Cap de Bonne-Espérance, mais elle est naturalisée depuis 
longtemps dans l'Asie et l'Europe méridionale. Ses racines 
peu développées indiquent bien qu'elles puisent peu de nour- 
riture dans le sol qu'elles occupent et qu'elles peuvent 
résister aux plus grandes chaleurs et aux sécheresses les 
plus prolongées. 

Les feuilles de plusieurs espèces contiennent un suc 
gommo-résineux que la médecine utilise comme purgatif 
ou dans diverses préparations, comme Vélixir de longue vie. 

Espèces médicinales. 

Les aloès qui fournissent des médicaments sont au nom- 
bre de quatre savoir : 

l.Aloe vulgaris ou offidnalis. 

Cette espèce est naturalisée depuis longtemps sur les 
rives de la Méditerranée, où elle végète au milieu des ro- 
chers (fig. 50). Sa tige est simple et sous-frutescente ; ses 
feuilles sont lancéolées, et leurs bords sont garnis de dents 
droites. Ses fleurs sont jaunes. 
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Cette espèce fournit dans l'Inde Vaîoès comdacanum. Le 
suc qu'on en retire est un excellent purgatif, mais il est 
moins actif que le suc fourni par l'aloès succotrin. 

2. Aloe soccoûrina ou vera. 

Cette espèce est originaire de l'île de Soccotora. Elle 
est commune en Perse, en Arabie et dans l'Inde, à Ceylan. 
Sa tige est dichotome; ses feuilles sont lancéolées, droites, 
un peu glauques et à dentelures éjpineuses; ses fleurs sont 
en grappes et rose verdâtre. 

On connaît aussi cet aloès sous les noms ie Aloe àbys- 
sina, Aloe purpurascen». 

3. Aloe perfoliata ou serra. 

Les feuilles dé cette espèce sont charnues, amplexicaules, 
imbriquées et dentées sur leurs bords ; ses fleurs sont rouge 
jaunâtre. 

Cet aloès végète bien dans les terres sableuses. Le suc que 
produisent ses feuilles est analogue au suc des aloès du Cap 
et de l'île de Socotora. 

4. Aloe lucida ou Oapensis. 

Les feuilles de cette espèce sont très longues, dressées 
et vert glauque ; ses fleurs sont nuancées de rouge, de vert 
et de rose. 

Les Aloeindica et littoralis, qui sont indigènes dans l'Inde 
et qu'on trouve dans tous les bazars, sont de simples varié- 
tés de VAloe vulgaris; elles jouissent des mêmes propriétés 
médicales. Il en est de même de VAhe harbadensis qui croit 
à la Jamaïque. 

Coltare* 

' Les aloès sont d'une réussite certaine dans les contrées 
tempérées si on les plante dans un terrain sec, exposé au 
sud et abrité des vents froids. Les sols humides leur sont 
très nuisibles. 
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On les multiplie de graines dans les pays équatoriaux, 
mais ailleurs on les propage à l'aide des rejetons enracinés 
qu'ils produisent, ou au moyen de boutures faites avec 
leurs branches ou leurs racines, soit au printemps, soit en 
automne. 

On force les pieds à produire des rejetons en rabattant 
leurs tiges à quelques centimètres au-dessus du sol. 

Extraction du soc. 

L'extraction du suc contenu dans les feuilles des yariétés 
précitées est variable suivant les contrées. 

1. A Port-Natal, les Cafres déposent les feuilles qu'ils 
ont détachées des aloès dans une auge en bois inclinée et 
percée d'un trou dans sa partie inférieure, pour que le suc 
qui s'écoule par les sections puisse arriver dans un récipient. 
Alors ils font évaporer le liquide obtenu dans une bassine 
en cuivre et le versent ensuite dans des vases pour qu'il se 
solidifie. 

2. Les Hottentots entassent les feuilles qu'ils ont coupées 
les unes sur les autres dang une fosse creusée dans le sol et 
garnie d'une peau de chèvre. Le jus qu'ils obtiennent en 
agissant ainsi est évaporé à l'aide du feu jusqu'à ce qu'il 
ait la consistance nécessaire. Cette opération terminée, ils 
font sécher la masse qu'ils ont obtenue. 

3. A la Jamaïque, on divise les feuilles en fragments, on 
les met dans un panier qu'on plonge dans l'eau bouillante. 
Quand on juge que les feuilles ont été épuisées, on les retire 
du panier et on laisse reposer le liquide. Lorsque ce dernier 
est suffisamment épais, on le décante et on &it ensuite 
sécher le dépôt. 

4. Dans l'Inde, on coupe les feuilles, on les met dans un 
vase la pointe en l'air, pour que le suc s'écoule* Alors on 
fait évaporer le liquide et on feit sécher le dépôt. 

' ■ .,.. - 'Digitrze'dby VjOOQIC 



ALOÈS. 839 

5. En Asie, on presse les feuilles et on laisse ensuite un 
peu reposer le jus qu'elles ont produit. Alors on décante le 
liquide et on l'expose au soleil pour qu'il s'épaississe et 
qu'il devienne solide. 

6. Le jus qu'on obtient dans l'Amérique et dans l'Inde, 
en divisant et en pilant les feuilles de l'aloès ordinaire, 
constitue le produit appelé aloès hépafhique, et qui est de 
qualité supérieure. 

Le suc qu'on retire des feuilles des aloès à l'aide de ces 
divers procédés est puigatif et vermifuge. Cette substance 
en masse est noir rougeâtre, brillante, cassante et amère. 
Pulvérisée, elle est jaunâtre. 

Tariétés conunereiales. 

Le commerce distingue cinq sortes d'aloès : 
. 1. Jj*aloès soccotrin ou succotrin, ou A* de Bombay, A. des 
Indes orientales ou A. de Zanzibar, Cet aloès est le plus 
estimé ; il est d'un beau jaune. 

2. li aloès de VInde; mais ce produit est rarement importé 
en Europe. 

8. là aloès de Moka, qui vient d'Aden. Ce produit est 
rarement pur. Son odeur est peu agréable. 

4. là* aloès du Cap, qui est peu apprécié en Angleterre. 

5. L'aloès des Barbades, qui est très estimé et qui vient 
de la Jamaïque. 

6. Tu aloès hépatiqm, qui se distingue par sa couleur rou- 
geâtre. 

Usages. 

Le suc gommo-résineux qu'on extrait des aloè» est utilisa 
en médecine comme purgatif, emménagogue et vermifuge. 
On l'emploie en poudre, en pilules ou en teinture. 
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CHAPITRE VII. 

FRÊNE A MANNE. 

Fbaxikcb obkus st Fbaxinus botukdipolia. 
Végétaux dicottflédones de la/amUle des Oléacées. 

La manne est nn prodnît sacré et purgatif qui s'écoule 
de deux espèces de frênes qui végètent dans la partie méri- 
dionale de ritalie et dans plusieurs parties de TAsîe. 

Le frêne à fleurs (Fraxinus ornus ou Florifera) est 
répandu dans la Calabre, la Fouille et en Sicile. On le 
nomme aussi/rêne de Calabre. Cet arbre atteint 6 à 10 mè- 
tres de haut. Son écorce est grisâtre. Ses feuilles sont com- 
posées de 4 à 6 paires de 9 folioles glabres, ovales et den- 
tées ou sommet. Ses fleurs blanches, en panicules pendantes 
à l'extrémité des rameaux, exhalent une odeur agréable; 
elles s'épanouissent en mai et juin. Ses graines mûrissent 
en automne. 

Le frêne à feuilles rondes (Fraxinus rotundifolia 
ou FRAxmus calabrica) est moins élevé que le précédent; 
ses feuilles sont composées de cinq folioles glabres, presque 
rondes et dentées. Ses fleurs, qui apparaissent en avril, sont 
rougeâtres. 

Cette espèce est assez commune en Italie et en Asie, sur 
les collines qui bordent la Méditerranée. On la désigne 
quelquefois sous le nom àe Frêne d'Alep. 

Les deux frênes qui précèdent sont rustiques. Ils vo- 
tent bien sur les sols arides et pierreux en Italie, dans la 
r!fl.labre et la Sicile. On les propage à l'aide de leurs graines, 
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qui arrivent à maturité en automne. Ces semences sont se- 
mées en pépinières aussitôt qu'elles ont été récoltées ou au 
commencement du printemps. On repique les plants quand 
ils ont une année, pour les planter à demeure lorsqu'ils ont 
trais, quatre ou cinq années de végétation. Conme ces frê- 
nes demandent beaucoup d'air et de chaleur, on les espace 
de 2 à 8 mètres les uns des autres. 

La manne pour laquelle on les cultive exsude naturelle- 
ment des troncs et des branches depuis la mi-juin jusqu'à 
la fin de juillet. On croit en Sicile que cet épanchement a 
pour cause des piqûres faites par la cigale dite Cicada ou 
Tetigonia ornù Le suc sirupeux qu'on récolte alors tous les 
matins est concret et blanc jaunâtre; il est soluble dans 
l'eau et sa saveur est douce et un peu nauséabonde. C'est 
depuis midi jusqu'au soir qu'il s'écoule, et c'est pendant la 
nuit qu'il s'épaissit et prend de la solidité. Après l'avoir 
récolté, on le fait sécher au soleil. La manne ainsi obtenue 
est dite manna di spontana. 

Lorsqu'au commencement d'août le suc cesse de s'épan- 
cher en dehors des troncs et des branches, on incise leurs 
écorces pour obtenir un écoulement artificiel. Le suc ainsi 
obtenu est aussi enlevé tous les deux jours ; mais la manne 
qu'il constitue et qu'on. nomme manna forzatella n'est pas 
aussi blanche que la première. On doit la conserver comme 
la précédente, dans des caisses fermées, car elle jaunit à 
4'air. 

La manne qui, dans la Calabre, exsude des troncs des 
frênes, est dite manna di corpo; celle qui provient des feuil- 
les est connue sous le nom de m^anna di fronde. 

Le commerce distingue trois sortes de manne : 

1** La manne en larmes, qui est la plus belle et la plus 
pure, et qu'on récolte pendant les fortes chaleurs, c'est-à- 
dire en juin et juillet; elle se présente sous forme de mor- 
ceaux cristallisés, granuleux et blanchâtres. 
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2** La manne en sorte, qui résulte des incisions en août et 
qu'on récolte en septembre et octobre. 

3^ La manne grasse, qui est molle, gluante, jaune-brun 
et à laquelle sont souvent alliés du sable et des débris 
végétaux. Cette manne commune est celle qu'emploie la 
médecine vétérinaire. 

La manne est un purgatif très doux. Elle se présente 
sous forme de larmes ou de grumeaux blanchâtres ou jau- 
nâtres plus ou moins développés. Elle est soluble dans l'eau. 
La manne en sorte est souvent désignée sous les noms de 
manne des Calabres, manne des Romagnes, manne de Home. 

La manne est expédiée de Sicile dans des caisses dont le 
poids varie de 50 à 120 kilog. suivant sa qualité. Celle qui 
provient de la Calabre et qui est moins belle que la précé- 
dente est contenue dans des caisses qui ne pèsent que 25 à 
30 kilogrammes. 

La manne exsudée du frêne à fleur et du frêne à feuille 
ronde n'a pas de rapport avec la manne dont parle l'Exode, 
chap. XVI, et le livre des Nombres. 

La manne produite par le frêne est différente du suc qui 
provient des feuilles du mélèze d'Europe CLarix europœa), 
qu'on nomme manne de Briançon, et qui se présente sous 
forme des petits grains jaunâtres. 

La manne du Liban est exsudée de l'écorce et des feuilles 
du cèdre du Liban (Larix cedrus). Elle a peu d'impor- 
tance en Europe. 
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CHAPITRE VIII. 

ABSINTHE. 

Artemisia absinthium, L., Absinthium officinale, Norb. 

Plante dicotyîédone de la famiîle des Composées, 

Anglais. — • Wormwood. Italien, — Aesenzie. 

Allemand. — Wermuth* Espagnol, — Axenjo. 

Hollandais. — Alsem. Portugais, — Lasna. 

Mode de végétation. — Composition. — Terrain. — Cultnre. — Récolte. — S {- 
cliage des tiges. — Produit par hectare. — Valeur commerciale. — Usages. 

Ls> grande absinthe ou absinthe amére esfc très, ancienne. 
Galien a vanté ses vertus ; il la regardait comme un puissant 
tonique. Depuis longtemps aussi, on connaît ses propriétés 
vermifuges. 

Cette plante est indigène en France, mais elle est culti- 
vée comme plante médicinale dans plusieurs contrées de 
l'Est, notamment dans les vallées du Doubs et du Drageon, 
à Pontarlier, Rontaud, Dammartin, Montbenoît, Arçon, etc. 
On en rencontre aussi des cultures" asâez importantes dans 
la vallée de la Loue et aux environs de Besançon, Enfin, on 
en voit de grandes cultures à Couvet (Suisse). 

Mode de Tég^étation. 

L'absinthe (fig. 51)'est vivace; elle a des racines ligneuses 
et pivotantes. Sa tige est droite, haute de 0™,70 à 1 mètre, 
dure, cannelée, rameuse, d'un gris rougeâtre, et remplie 
d'une moelle blanche. Ses feuilles sont alternes, et d'un 

Digitized by VjOOQIC 



344 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

beau vert en dessus et argenté en dessous, douces au tou- 
cher; les inférieures sont pétioléeset tripinnatifides, les su- 
périeure sont sessiles et pinnatifides. Ses fleurs sont petites, 
globuleuses, jaunâtres, et disposées en grappes axillaires; 
elles s'épanouissent en août et septembre. Les semences 
sont solitaires et sans aigrettes. • 




Fig. 61.. — Grande absinthe. 

Toutes les parties ont une odeur forte, aromatique et une 
amertume proverbiale. 

La petite absinthe (Artemisia pontica) est aussi utilisée 
dana la fabrication de la liqueur d'absinthe. On la propage 
en divisant ses vieux pieds, parce qu'elle ne produit pas de 
graines. 

Il existe en Algérie une espèce particulière que les Arabes 
nomment chiak et à laquelle on a donné le nom de Artêmi" 
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siajudaka. Cette absinthe est très commune depuis le Tell 
jusqu'au Sahara. 
L'absinthe cultivée dans l'Inde est VArtBmisia indtca. 



Coniptwtflcia, 

D'après Bmconnot, Tabainthe contient une matière azo- 
tée très amère, une substance azotée insipide, une résine 
très ainère, une huile volatile très verte, de la chlorophylle 
et des sels de potssse. 

L'huile essentielle a une très forte odeur, naais elle n'est 
pas amère. Elle se fonce et s'épaissit en vieillissant. 8a den- 
sité est de 0,929, On l'obtient incolore en la rectifiant sur 
de la ehanx. _ . 

L'absiTithe doit être cultivée sur un terrain sec, profond, 
ar^Io-calcaire , et exposé à l'Est. Elle réussit bien dans les 
^allées où le sol est de consistance moyenne et surtout sur 
les coteaux perméables et pierreux. 

Culture. 

On la multiplie de graines ou par éclata de vieux pieds, 
mais comme les graines ne germent pas toujours facilement, 
ou préfère souvent la propager par plants enracinés- 

Les semis se font en avril ou mai en pépinière, sar une 
terre profonde, fraîche et substantielle. Lorsque les plants 
ont séjourné une année dans la pépinière, en avril, de Tan- 
aée qui suit le semis, ou arrache les plants et, après avoir 
habillé ou raccourci leurs longues racines, on les trans- 
plante dans un terrain qui a été bien préparé et copieu- 
sement fumé* Ces plants, comme les éclata qu'on met aou- 
Tent en place en octobre, sont plantés à 0"',^33 de distance, 
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sur les lignes espacées les unes des autres de 0",50 à 0'^,60. 

Chaque touffe comprend deux à trois pieds, afin qu'elle 
soit aussi développée que pk)ssible pendant Tannée qui suit 
la transplantation. 

Pendant la végétation de ces jeunes plants, on exécute 
un ou plusieurs binages, afin que le sol soit toujours meu- 
ble et propre. Les années suivantes, on renouvelle ces fa- 
çons d'entretien aussitôt que le sol et la température le 
permettent. 

En général, chaque récolte est suivie par un binage exé- 
cuté par des journaliers ou des tâcherons ou à l'aide de la 
houe à cheval. 

Dans le midi, on opère un arrosage pendant les fortes 
chaleurs quand cela est possible. 

Après quatre années de végétation, les plants forment 
de larges touffes qui couvrent en grande partie la cou- 
che arable. Alors, au mois de septembre, on éclate ces touf- 
fes pour planter aussitôt les divisions dans un autre terrain 
bien préparé et convenablement fertilisé. 

Récolte. 

La récolte des pousses vertes de Tabsinthe se fait en 
deux fois. D'abord en juin ou juillet, quand les plantes 
commencent à boutonner, mais bien avant l'épanouisse- 
ment des fleurs; ensuite, dans le courant de septembre. 

Quelquefois, on opère la première coupe en mai et la se- 
conde en août. A Grasse, la première récolte est faite à la 
fin de juin et la seconde dans le courant d'octobre. 

Dans ces récoltes, il ne faut pas oublier que les feuilles 

contiennent plus de principes actifs que les fleurs, et que 

le produit de la première coupe est toujours plus recherché 

que celui de la seconde. 

• On doit couper les tiges avec une serpette, ou mieuj 
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avec une faucille à lame unie, à 0™,04 ou 0°,05 du sol, 
c'est-à-dire au-dessus du collet. Les tiges ont alors 0"^,35 à 
0,°50 de hauteur. 

Lorsqu'on les livre fraîches aux distillateurs ou au com- 
merce, on les réunit en bottes de 15 à 20 kilog. 

L'absinthe qui doit être vendue sèche est portée tout de 
suite dans un grenier ou un séchoir. Toute tige qui reste 
exposée sur le sol à l'action d'un soleil ardent, perd assez 
facilement ses feuilles et une partie de sa valeur commer- 
ciale. Pendant cette opération, on doit prendre toutes les 
précautions nécessaires pour éviter la chute des feuilles. 

Les séchoirs comprennent des étagères à claire-voie et 
séparées les unes des autres de 0,^^33 environ. Des ouver- 
tures spéciales, ménagées dans les lucarnes ou la toiture, 
permettent d'établir une ventilation suffisante pour que la 
dessiccation des tiges et des feuilles soit terminée dans l'es- 
pace d'un mois ; les fortes tiges sont les plus difficiles à sé- 
cher. 

L'absinthe est bien sèche quand toutes ses parties pré- 
sentent une coloration vert légèrement jaunâtre. Cette 
absinthe a moins de propriétés que l'absinthe fraîche, mais 
son expédition à de grandes distances offre plus de sécurité. 

Avant de livrer l'absinthe desséchée au commerce, on la 
met en bottes de 5 à 10 kilog. ou on la divise en fragments 
de 0"',15 environ de longueur, à l'aide d'un couteau à levier 
fixé à une table par l'une de ses extrémités. Le tranchant de 
la lame doit être bien affilé. L'absinthe, qui a été ainsi di- 
visée, est mise en balles de 80 à 100 kilogrammes. 
Une culture d'absinthe bien réussie donne par hectare : 

Tiges. 

Fraîches. Sèches. 

l'e année 12.000 kil. 4.000 kil. 

2« — 20.000 6.000 

3» — 15.000 5.000 
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Fabrication de l'abslathe. 

L'absinthe sert à fabriquer la liqueur dite Yabsinthe 
verte. Voici comment on opère cette fabrication : 

On introduit dans un alambic des tiges et des feuilles 
vertes de la grande absinthe ; on y mêle des graines d*anis 
et de badiane et on y verse de l'alcool. Après la distillation, 
on colore en vert le liquide obtenu, avec une infusion de 
feuilles de menthe, de mélisse et d'hysope. Cette coloration 
se fait lorsque le liquide est encore chaud. Celui-ci est alors 
trouble et a un goût peu agréable. Après avoir séjourné 
dans un foudre pendant quarante à cinquante jours, il s'é- 
claircit et perd de son mauvais goût. 

L'hiver, Tabsinthe ainsi fabriquée se trouble un peu, 
parce que l'huile essentielle qu'elle contient, étant moins 
soluble à froid qu'à chaud, se précipite un peu sous l'in- 
fluence du froid. 

Quelquefois, l'absinthe renferme des traces de sul&te de 
cuivre qui rend la couleur verte un peu blanchâtre. 
• L'absinthe est une liqueur alcoolique, aromatique non 
sucrée, li absinthe suisse, qui est d'un très beau vert, titre 
72°, V absinthe fine 65®, et l'absinthe demi-fine 60°. 

Cette liqueur est de mauvaise qualité quand elle ne titre 
que 50 degrés. . 

3"" Trente kilog. de tiges vertes et 60 à 70 kilog. d'eau 
fournissent, en moyenne, 30 litres d'absinthe. 

L'extrait d* absinthe donne lieu, à Pontarlier, à Lyon et 
à Montpellier, à un commerce considérable; il est de bonne 
qualité quand il pèse 27°, et lorsque sa teinte verte tire sur 
le jaune ou sur la couleur de l'opale. 

On emploie l'absinthe en médecine comme vermiftige, 
tonique et fébrifuge. Elle sert aussi à préparer le vin, le 
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sirop, la tisane et Teau d'absinthe, le baume tranquille, la 
poudre vermiflige. 

Les brasseurs substituent parfois Tabsinthe au houblon ; 
la bière qui en résulte est très enivrante. 

On remplace quelquefois la grande absinthe par deux au- 
tres espèces : 

1° La petite absinthe ou absinthe pontiqite (Artemisia 
PONTICA, L.), plante commune dans les Alpes. 

2** Le génépi ou armoise en épi (Artemisia spicaïa, 
Jacq.), espèce très rustique et très commune dans les Pyré- 
nées, les Alpes, la Suisse et la Savoie. Cette dernière es- 
pèce possède toutes les propriétés médicales de la grande 
absinthe. 

C'est l'abus qu'on fait de l'absinthe qui produit l'al- 
coolisme. Chaque fois qu'on boit un verre de cette liqueur, 
on absorbe de 50 à 100 grammes d'essences diverses. 

Talenr commerciale. 

Les tiges vertes de cette composée valent de 8 à 10 fr. 
les 100 kilog. Le prix de l'absinthe sèche varie de 22 à 
28 fr. les 100 kilogrammes. 

he^ feuilles sèches dites majeures sont vendues à Paris 
f r. 50 à fr. 60 le kilog. Le prix des feuilles sèches dites mi- 
neures est de fr. 90 à 1 fr. le kilog. Les feuilles sèches 
majeures de Suisse valent de fr. 70 à fr. 80 le kilo- 
gramme. 

Jj^essence d'absinthe supérieure se vend Paris de 70 à 
80 fr. le kilog.; la valeur de Vessence d absinthe du Midi 
ne dépasse pas 40 à 50 fr. le kilogramme. 
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CHAPITRE IX. 

CAMOMILLE ROMAINE. 

ANTHEMIS NOBILIS, L. ; AXTHEMIS ODORATA. 

Plante dicotyîédone de la famille des Composées, 

Anglais, — Roman chamomille. Italien. — Camomilla romana. 
Allemand, — Rœmische kamille. Espagnol, — Manzanilla. 

Mode de végétation. — Compoeition. — Culture. — Récolte. — Fraude. 
Valeur commerciale. — Usages. 

La camomille romaine est connue depuis les temps les 
plus reculés. Les Égyptiens et les Grecs connaissaient ses 
propriétés thérapeutiques. 

Cette plante, que l'on nomme souvent camomille odorante, 
est commune dans les lieux secs, chauds et sablonneux du 
centre et du midi de la France. 

On la cultive en plein champ en Italie, en Espagne et en 
France. La variété à fleurs doubles a des propriétés théra- 
peutiques moins prononcées que Tespèce à fleurs simples. 

Mode de Té|r^tation. 

La camomille romaine (fig. 52) a des racines fibreuses. 
Ses tiges, hautes de 0™,30 à 0",40, sont un peu rameuses, 
velues, faibles et rarement dressées. Ses feuilles sont pétio- 
lées, glabres, composées de nombreuses lanières, courtes et 
bordées de dents aiguës. Ses fleurs sont blanches, solitaires 
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et longuement pédonculées; elles s'épanouissent de juillet 
à septembre. 

Les fleurs de la camomille romaine ont une odeur aroma- 







V r-uuyr»^ 



Fig. 62. — CamomiUe romaine. 

tique très agréable, et une saveur amère, chaude et balsa- 
mique. 

On en extrait une huile essentielle très fluide, d'une 
couleur verte peu foncée, qui disparaît avec le temps. Sa 
densité est de 0,924. 
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Culture* 

Cette plante ne peut être cultivée que sur des terres lé- 
gères, perméables, fraîches et substantielles. Elle redoute 
les sols froids, humides et compacts. 

On la multiplie par éclats de vieux pieds qu'on sépare en 
automne. Ces divisions sont mises aussitôt en pépinière. 

Au printemps suivant, au mois de mars ou d'avril, et 
lorsque les éclats sont enracinés, on les met en place sur un 
terrain préparé. On les plante en lignes. Ils doivent être 
espacés en tous sens de 0™,25 à 0™,30. 

Pendant Tété, on opère les binages nécessaires, et on ar- 
rose pendant les fortes chaleurs, si les circonstances l'exi- 
gent et le permettent. 

L'année suivante, on répète les mêmes soins d'entretien. 

Tous les trois ou quatre ans on arrache les pieds, on les 
divise, et on exécute une nouvelle plantation sur un autre 
champ de même nature. 

Récolte. 

La camomille romaine fleurit abondamment à partir de 
la deuxième année. 

La récolte des fleurs commence au mois de juin et se 
continue jusqu'en septembre. 

Les premières fleurs sont demi-doubles, mais celles qui 
leur succèdent sont entièrement pleines et d'une blancheur 
remarquable. 

On les cueille avant qu'elles soient complètement ou- 
vertes. 

A mesure qu'on les récolte, on les fait sécher à l'abri de 
la pluie et du soleil, sur des châssis garnis d'une toile sur 
laquelle on a collé du papier gi*is. On doit avoir la précau- 

Digitized by VjOOQIC 



CAMOMILLE BOMAINE, 353 

tiou de ne pas les exposer à la poussière et de les déposer 
dans un endroit humide* 

Quand les fleui-s sont bien sèches ^ on les emballe dans 
des tonne au s revêtus intérieurement de papier collé, qu'on 
place ensuite dans nu. local obscur, ni trop sec ni trop hn- 
mide> 

On a soin, pendant remballage, de rejeter li3S fleurs qui 
ne sont pas d'un beau blanc, et celles qui sont sans arôme 
on qui ont été mal desséchées. 

Les agriculteurs qui cultivent la camomille romaine la 
vendent quelquefois à Tétat frais. Alors , ils coupent les ti- 
ges avant l'apparition des lx>ntons, et les réunissent ensuite 
en petites bottes. 

Les plantes ainsi récoltées sont livrées aux pharmaciens, 
aux herboristes ou aux distillateurs, 

100 kilog. de fleurs fraîches donnent 34 à 84 kilog* de 
fleura sèches* 

100 kilogr. de fleui"® nouvellement récoltées produisent 
i;IO à 180 grammes d'huile essentielle. 

On fraude souvent les fleurs sèches de la camomille ro- 
maine en y mêlant des fleurs de malricair&f de maroidê, de 
faiissG camomille. Cette sophistication est facOe à constater, 
si on se rappelle que les fleurs de la camomille romaine 
n'ont pas d'appendice jaune à la base des demi-fleurons. 

Le prix des fleurs séchéea varie entre 2 et 2 fr, 50 c. le 
kilog. L'essence de camomille se vend 200 f r. le kilog. Elle 
nous vient principalement de T Allemagne, 

Les fleui's de camomille romaine sont toniques, stimu- 
lantes, carmi natives, fébrifuges et antispasmodiques. 

LVasence de camomille est utilisée en pharmacie, pour 
usage externe. 
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Sneeédanés de la eamomille romaine* 

La mairicaire officinale (Pyrethrtjm parthenium, L.) 
est vivace et assez commune dans les jardins. On la cultive 
pour l'élégance de ses fleurs qui apparaissent de juillet à 
septembre et qui doublent très facilement. 

Les fleurs doubles sont plus stimulantes que les fleurs 
simples. 

Cette plante développe une odeur pénétrante. On la mul- 
tiplie au moyen de semis exécutés, en avril ou mai à une 
exposition chaude et abritée. On la met en place à la fin du 
printemps. 

Jj^matricaire camomille (Matricarla. chamomilla, L.) 
est bisannuelle et abonde dans les moissons, les champs 
cultivés et les lieux pierreux. Ses fleurs possèdent à un fai- 
ble degré les propriétés des fleurs de la camomille romaine. 

Les fleurs de la mairicaire des champs on fausse camomille 
(Anthémis arvensis, L.) ont une amertume très pronon- 
cée et sont fort peu antispasmodiques. On les mêle quelque- 
fois aux fleurs de la camomille romaine. Cette matricaire 
est commune dans les champs incultes et les moissons. 
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CHAPITRE X, 

BATURA OU STHAMOIIVE. 

D.vruTtA, 

PlantA dicotylédoiie de la famille des Sohnèes. 

AugîaU^ — Uatura- ÏTudien. — TTmaUai* 

AUemund, — SteecbiapfeL Sanscrit. — Dhuâtur^i* 

Les et ramollies appartiennent bien anx plantes mtulici- 
nales par lenrs feuilles et leurs gi-ain^, qui sont à la fois 
narcotiques et vénéneuse b. 

Le^ espètjes qui intéressent la pharmacie sont au nombre 
de quatre ; 

1. BHtnra fïtramanluin. 

Cette espèce, appelée jt;oïWfîîe épinBU&é^i Dahira capensis^ 
est indigène en France, eu Italie, à la Réunion, etc. Elle est 
herliacée et annuelle et baute de 1 mètre à l^'^âO ; ses feuilles 
sont glabres et ovales; ses fleurs sont ^andes, blancbes et 
dressées ; elles donnent naissance k des capsules hérissées 
d'aiguillons. 

s. 0atura latnla. 

Ce datura est originaire de TAmérique septentrionale et 
répandu à la Martinique ^ il est annuel. Sa tige a aussi un 
mètre de hauteur. Ses fleurs sont violacées; ses fruits sout 
épineux. 

3. Dalor» iu«tel on Datura aiba. 

Cette espèce est berbicée, pubescente, très rameuse et 
haute de O'^^jÔÛ à un mètre. Ses feuilles sout OTales et deu- 
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tées ; elles développent une odeur peu agréable quand on 
les froisse. Ses fleurs sont grandes, blanches et odorantes; 
ses fruits presque ronds sont gros, hérissés de pointes lon- 
gues et aiguës. Ce datura est commun en Cochinchine et 
dans les Indes orientales. 

4. Datura fastaosa. 

Cette espèce dite datura noir, datura d^ Egypte, est très 
cultivée en Egypte et dans Tlnde. Elle a l'aspect d'un petit 
arbrisseau. Sa tige est rouge-brun ; ses feuilles sont alter- 
nes, ovales aiguës et dentées. Les fleurs axillaires exhalent 
une odeur très suave; elles sont violettes en dehors et blanc 
jaunâtre en dedans ; ses fruits capsulaires sont moins déve- 
loppés et leurs pointes sont plus courtes. 

Les fleurs des daturas sont grandes et ont la forme d'un 
entonnoir. 

Les espèces précitées se propagent par leurs semences; 
elles exigent des terrains riches en humus. Les semis ont 
lieu aussitôt qu'on n'a plus à craindre de gelées tardives ou 
après la saison des pluies. On les exécute en pépinière ou 
en place. Les plants doivent être espacés les uns des autres 
de 0°^,75 à 1 mètre en tous sens. 

Les feuilles et les semences des daturas constituent des 
calmants et des narcotiques puissants. Leur action est due 
à la daturine qu'ils contiennent. Ces feuilles et ces graines 
sont toxiques ou vénéneuses quand on les emploie à fortes 
doses. Elles entrent dans la préparation du laume tranquille. 
Dans certaines maladies on futoe les feuilles sèches des 
daturas comme on fume celles de la digitale. Dans l'Inde, 
les natifs emploient souvent les daturas dans un but cri- 
minel. 
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CHAPITRE XL 

PAVOT BLANC. 

Papayer somnifxbitm candidum. 

Plante dicotylédone de la famille des PapavêracLt:s. 

Anglais, — White poppy. Italien, — Papavero drunc^tico. 

Allemand, — Mohn. Espagnol, — Dormider7J. 

Mode de végétation. — Variétés. — Mode de culture. — Eécolta, — TrithiU par 
hectare. — Valeur commerciale. — Usagée. 

Le pavot blanc ou pavot à fleur Hanche, on paroi }mthd- 
naî, est connu depuis les temps les plus anciens^. Plnsieiirs 
auteurs font remonter sa découverte longtemps ii\ imt le 
siècle d'Hippocrate. 

Mode de Téfpétation. 

Cette espèce de pavot est aussi annuelle. Sa racine est 
pivotante; ses tiges ont ordinairement plus d'un mètre {\\i 
hauteur; elles sont cylindriques, glauques et raineuses 
comme celles du pavot-œillette. Ses feuilles sont nmpkxi- 
caules, dentées inégalement, et glabres en dessous et en 
dessous. Ses fleurs sont très grandes, terminales et entiè- 
rement blanches. Ses têtes ou capsules (fig. 53) f^^'lït luoins 
nombreuses que les têtes des deux variétés quVni cultive 
comme plantes oléagineuses, mais elles sont beaucoup plus 
grosses; elles n'ont pas d'opercules et contiennent des 
graines blanc jaunâtre. 
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Variétés. 

Le pavot blanc a donné naissance à deux races bien dis- 




Fîg. 53. — Pavot médicinal. 

tinctes : 1"* à celle qui produit des capsules ohlongues ou ovôi' 
des, 2^ à celle qui fournit des capsules déprimées ou un 
peu aplaties. 
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La variété à capsules déprimées est recherchée depuis 
quelques années par la pharmacie. On la cultive à Auber- 
villiers, près Paris, et dans le canton de Gonesse (Seine-et- 
Oise). M. Guibourt Ta désignée sous le nom de papaver 
album depressum. 

Culture et récolte. 

Le pavot médicinal se cultive comme le pavot-œillette. 
Il demande aussi des terres douces, profondes et substan- 
tielles. (Voy. tome I®'.) 

Le pavot blanc étant principalement cultivé pour ses 
capsules, il est utile de ne pas le laisser trop longtemps sur 
pied. Les têtes bien mûres qui restent exposées à Faction 
des pluies prennent une teinte brunâtre ou se couvrent çà 
et là de taches brunes ou noires. Les capsules qui ont été 
ainsi altérées perdent beaucoup de leur valeur commerciale. 

On récolte les capsules au fur et à mesure qu'elles mûris- 
sent, en ayant soin de leur laisser une portion des tiges qui 
les portent longue de 0",20 à 0"*,30. 

On les réunit ensuite en glanes ou chapelets de 50,100, et 
on les suspend dans des greniers ou des bâtiments à l'abri 
des rats et des souris. 

Lorsqu'elles sont sèches, on les livre au commerce. 

Suivant M. Cazin, les capsules recueillies dans le Midi un 
peu avant leur complète maturité, séchées à l'ombre et mises 
en caisse, se vendent comme têtes de pavot blanc du Le- 
vant 

Un pied de pavot blanc produit en moyenne 4 à 6 têtes. 
Comme un hectare ne contient pas au delà de 50.000 pieds, 
il en résulte qu'il fournit de 250.000 à 30.000 capsule» 
ayant une valeur brute maximum de 2.000 à 2.500 fr. 
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Talenr commerciale. 

Les têtes les plus estimées par le commerce sont celles 
qui ont une forme ronde. C'est par erreur que l'on répète 
que les capsules oblongues sont employées de préférence en 
médecine. On n'utilise ces dernières têtes qu'à défaut d'au- 
tres, et dans le commerce elles se vendent plus difficile- 
ment. 

La glane se vend ordinairement comme suit : 

Les grosses têtes de 8 fr. à 8 f r. 50 

Les têtes moyennes 1 fr. 75 à 2 fr. d 

Les petites têtes fr. 94 à 1 fr. 25 

Les têtes de pavot récoltées dans le centre et le nord de 
la France jouissent des mêmes propriétés médicinales que 
les têtes que l'on obtient dans les provinces méridionales. 

Usagpes» 

Les têtes sèches du pavot blanc servent à Mre des décoc- 
tions calmantes, des infusions, des lotions narcotiques, ou 
à préparer le sirop de diacode. Leurs graines ne jouissent 
pas de propriétés narcotiques, mais on en extrait une huile 
grasse. 
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UHIVEHSITY 
^ALfFOF 
CHAPITRE XIL 

CuaCAS PURGATIF OU MÉDICIMER. 

CUBICAM FCBGASS, JATRDI'HA CURCAS, 

Plante, dîcoi^îédone du la/amUU det ^uphùrhiaceei, 

Cette Euphûrbiacoe cafc originaire de l'Amérique tropi- 
cale ; elle existe à la Guadeloupe > à la Réunion, an Scné^l^ 
aa GaboDj en Coehincliine* Elle oecupe d'importantes sur- 
faces dans rinde et dans les îles du Cap-Ver t. 

Cette plante est élégante et a le port d'un petit arl)re , 
mais elle développe nue odeur yirense peii agréable. Sa tige 
eat arrondie, grisâtre et grosse comme le bras; ses feuilles 
eont alternes, largues et longuement pétioîées; ses fleura 
sont pâles j jaunes et disposées eu cymes corymbi formes ; les 
fleurs mâles août terminales et lea fleurs femeUes axillaires; 
elles produisent des fruits à trois coques monospermes 
contenant chacune une Ëemencc noire* 

Les semences du curcas fournis sent une huile très pur- 
gative- C'est pourquoi on désigne souvent ces graines sons 
les noms de Pù^non de Vînd^^ noix des BarhadBSf Flgnott 
de Barbarie j nùisûtte pwgctUve* 

A côté de cette espèce se rangent trois autres curcas : 

1- Le Jairophi glaitca^ qui est indigène dans les terres 
incultes à Pondichéry. Cet arbnsseau, d'un mètre de hau- 
tenr, est ramifié ; les feuilles sont à 3 ou ô lobes ovales et 
dentés en scie ; ses fleurs jaune foncé sont en corymbes ; lea 
graines asaea arrondies qu'elles produisent sont fauves avec 
des taches noires on brunes. 

PLAXTES lîfDÏÏSTRl ELLES. — T. IV; 21 
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2. Le Jatropha glandulifera est cultivé dans la province 
de Madras. Sa tige est aussi rameuse ; elle est rouge foncé 
et haute d'un mètre ; ses graines couleur café au lait, avec 
des taches foncées, sont un peu aplaties. 

3. Le Jatropha multifida est répandu dans l'Amérique 
méridionale. Il a le port d'un grand arbrisseau. Ses fleurs 
sont écarlates ; ses fruits ont la grosseur d'une petite noix; 
ils contiennent des graines qui sont purgatives et qui peu- 
vent occasionner la mort. 

L'huile qu'on extrait des semences de ces quatre espèces 
est jaune pâle ou jaune foncé. Sa densité égale 0,963. Elle 
devient solide à — 4"* ou — 5*^. 

Cette huile a une saveur acre ; conune l'huile de ricin, 
elle est très purgative et constitue un émétique très actif. 
Prise à dose élevée, elle devient un poison violent. 

Un kilog. de graines contient, en moyenne, 460 grammes 
d'épisperme et 540 grammes d'amande. Ces graines donnent 
de 25 à 30 pour 100 de leur poids en huile. 

Le curcas purgatif est connu au Sénégal sous les noms 
de Pourguere, pulghere, et pangmira. C'est pourquoi son 
huile est appelée dans le commerce huile de Pulghère, 

Cette huile a des propriétés industrielles. On l'emploie 
dans l'éclairage parce qu'elle brûle bien. On l'utilise aussi 
pour lubrifier ou graisser les machines ou pour fabriquer les 
savons marbrés de Marseille. 

Les feuilles du curcas purgatif, à cause de leurs propriétés 
rubéfiantes, servent à faire des cataplasmes. 

Ces diverses euphorbes ne peuvent être cultivées que 
dans les Antilles, au Mexique, dans les Indes. On les pro- 
page par leurs graines semées en place ou en pépinière. 
Elles demandent des localités à la fois très chaudes et un 
peu humides. 
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CHAPITRE XTIL 

OSSE OU CAXËFICICR. 

PlunU âicUyîèdmte de la faPitUe den Lèffumineuses, 



Les espèces qui appartieanent au genre canéficter, et qui 
fournissent les produits que k médecine utilise comme pur- 
gatif sous les noms de casse, de séné ou de foUicides ^ sont 
assez nombreuses. Tontes appartiennent auît pays chauds, 

1. Casse, — Sons ce nom on désigne la gousse de plu- 
sieurs cassïae. Ce fruit est cylindrique et noirâtre et long 
de O'",50 ; il renferme une pulpe noirâtre qui enveloppe les 
graines, qui est uu peu sucrée, mais très laxati?e. 

Les cassias sont répandus en Egypte, dans T Ethiopie, 
les Tndesj la Cochinchine, les Antilles, etc- 

La casse est produite par trois espèces principales : 

1, Le Cassia fkkda est originaire des Pliilippines et est 
connu en Europe depuis 1731» Le séné que fournit la mssû 
fistuïeuse ou mês^ purgative^ est utilisé à CoBstantiuople 
depuis le treizième siècle. 

Cet arbre est ornemental ; il atteint de 4 à 7 mètres de 
hauteur. Son tronc est gris cendré. Ses feuilles sont com- 
posées de 4 à 8 paires de folioles ovales, oblongues et gla- 
bres; ses fleurs jaunâtres, odorantes et nombreuses, sont 
en grappes lâches et axillaires, Sea gouBses sont pendantes , 
cylindriques, lisses et longues de ô%ôU à 0"',CO ; on y re- 
I marque intérieurement des cloisons ligneuses, minœs et 
transversales- 
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Cette espèce est commune en Cochinchine, au Brésil, au 
Mexique, dans les forêts de l'Inde jusque dans THymalaya, 
aux îles Philippines, à Bornéo dans la Malaisie. 

2. Le Cassia Brasiliana ou cassia Jamaica ou canéficier 
du Brésil, croît au Brésil, à la Guyane, à la Martini- 
que, etc. Cet arbre atteint 10 mètres de hauteur. Ses feuil- 
les sont composées de 10 à 15 paires de folioles oblongues ; 
ses fleurs roses sont en grappes lâches ; ses gousses sont ru- 
gueuses, comprimées, recourbées en sabre, et longues de 
0"»,50 à 0^60. 

La casse fournie par cette espèce est utilisée en Amé- 
rique ; on ne l'importe pas en Europe. 

3. Le Cassia emarginata existe à la Jamaïque et la Mar- 
tinique. Cet arbre atteint 5 mètres de hauteur ; ses feuilles 
sont composées de 2 à 4 paires de folioles oblongues, 
obtuses et échancrées ; ses gousses sont linéaires, glabres, 
luisantes ; leur pulpe est purgative. 

2. SÉNÉ. — Le séné se compose de feuilles sèches et 
isolées qui varient de forme suivant les espèces qui les 
ont produites. 

Les espèces les plus intéressantes sont au nombre de 
quatre : 

1. Le Cassia Ethiopica ou Cassia ovata, qui croît en 
Afrique, dans la Nubie, TAbyssinie, le Darfour. Cette 
espèce est le Senna genuina de Batka et le Cassia lenitiva 
oUusifolia de Bischoff. 

Le séné que produit cette casse est importé à Tripoli 
du centre de l'Afrique. On le nomme séné de Tripoli, séni 
d'Afrique, séné de Sennaar, 

2. Le Cassia olovata ou Cassia odtusa, est répandu dans 
la haute Egypte, la Syrie, l'Arabie, le Sénégal, Tlnde. Son 
rhizome est vivace et sa tige herbacée. Ses feuilles sont 
composées de 4 à 7 paires de folioles oblongues, ovales et 
obtuses. Ses fleurs sont jaune pâle et en épis axillaires ; ses 
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gousses oblongues, peu arquées, presque réniformes et très 
comprimées, sont aussi larges que longues. 

Cette espèce fournit le séné d'Alep, le séné du Sénégal, le 
séné de Syrie , le séné de îa Thébaïde et le séné d* Egypte. 
Dans l'Inde, elle remplace le cassia officinalis. 

8, Le Cassia amtifolia ou Cassia lanceoîata est originaire 
de l'Afrique. Il existe dans la haute Egypte, dans la Nu- 
bie et les Indes orientales. Il constitue un sous-arbrisseau. 
Ses feuilles ont de 5 à 7 paires de folioles membraneuses, 
lancéolées et aiguës; les gousses sont glabres, oblongues, 
étroites, minces et un peu arquées. 

Cette espèce fournit le séné d'Alexandrie, le séné de 
rinde, le séné de Bombay, le séné de Madras, 

4, Le Cassia orientaîis, ou Cassia lanceoîaia, ou Cassia 
ehngaia, ou Senna angustifolia ou Senna officinalis, croît 
en Arabie, en Egypte, et dans l'Inde. C'est un sous-ar- 
brisseau peu élevé. Ses feuilles, à 3 ou 4 paires de folioles 
ovales et lancéolées, sont un peu coriaces. Ses fleurs, en 
grappes axillaires et terminales, ont une belle couleur 
jaune. Ses gousses sont oblongues, allongées, lisses, apla- 
ties et un peu recourbées ; leur centre est noirâtre. 

Les feuilles de cette espèce constituent le séné de Moka , 
le séné de La Mecque y le séné de Sonamuicki des Hindous 
et le séné de Tinnevelly (Inde). 

Le séné dont on fait usage en Amérique provient du 
Cassia cathartica qui croît au Brésil, du Cassia ligustrina 
qui est répandu dans la Virginie et à Cayenne, et du Cassia 
orientalis ou emarginata, qui est commun à la Jamaïque. 

3. Follicules de séné. — Les follicules de séné sont 
de petits fruits ou gousses de cassias aplaties, étroites, ar- 
quées, membraneuses, brunâtres, longues de 0°^,04 à C^jOe 
et larges de O^'jOl à 0™,03 ; elles ont deux valves et présen- 
tent intérieurement une suite de petites loges contenant 
chacune une graine rappelant un peu un pépin de raisin, 
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lues follicules de séné ont diverses origines. Les follicules 
de Tripoli viennent du Cassia ethiopica par le cassia an- 
gastifolia; les follicules de la Faite, du Cassia lanceolata^ 
et les follkidss de MoTca^ les follicules d^Al^ et de Syrie, du 
Cassia obovata. 

Les follicules varient, oomme les feuilles, en longueur et 
en largeur. Celles du C. lanceoîot» ont de 0^,045 à 0°»,050 
de longueur et 0",025 de largeur ; du dbtosdfolia, 0"035 
de longueur et 0™,018 de largeur; du obovata, 0",OiO de 
longueur et 0"^,014 de largeur; du angustifolia, O'^fiZh à 
O^'jOôO de longueur et 0°',015 de largeur. 

Les cassias exigent un climat chaud et un sol profond et 
fertile. On les propage à l'aide de boutures ou de leurs 
graines qu'on sème en pépinière. Les plants provenant de 
ces semis sont mis en place, quand ils ont deux à trois ans 
de végétation. 

Le séné est importé en balles. Les feuilles qui le consti- 
tuent sont sèches, vert jaunâtre, avec une saveur acre et 
un goût un peu amer. On les récolte dans la haute Egypte 
en septembre ou octobre. Dans diverses contrées, on opère 
deux récoltes de gousses ou de feuilles chaque année. Les 
follicules sont toutes sèches, aplaties, vertes ou brunâtres. 

Le séné du Sénégal est peu recherché. 
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LES PLANTES FUNÉRAIRES. 

Sous le nom àQ plantes funéraires, j'ai réuni l'immorteEe 
d'Orient, Timmortelle blanche et la plante connue sous le 
nom de larmes de Job. Les deux premières servent à faire 
les couronnes qu'on dépose sur les tombeaux, et la troisième 
à confectionner des chapelets. 

Ces plantes ne sont pas les seules qui symbolisent le 
deuil. A côté d'elles se placent le cyprès pyramidal, Tif , le 
thuya, puis la pensée, la scabieuse, le romarin, le basilic 
et l'amarante à épis pleureurs, qu'on plante près des tom- 
beaux pour honorer la mémoire des morts. 

Le cadre que j'ai adopté ne me permet pas de dire un 
mot de chacun des arbres résineux et des planti^s floniles 
que je viens de mentionner, et qu'on rencontre souvent 
dans les cimetières. 

Depuis quelques années, on a un peu abandonné les cou- 
ronnes d'immortelles pour les remplacer par des couron- 
nes de fleurs naturelles ou artificielles, substitution qui 
occasionne souvent des dépenses élevées qui ne sont nulle- 
ment justifiées, parce qu'elles ont une durée très éphémère* 
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CHAPITRE PREMIER. 

IMMORTELLE D'ORIENT. 

Hklichrysum oribntalb, Touru. — Gxaphalium orientalb, L. 

Plante dicotylédone de la famille des Composées, 

Historique. — Mode de végétation. — • Climat. — Terrain. — Bécolte des fleurs. 
— Opérations qui suivent la récolte. — Produit. — Valeur commerciale. — 
Immortelles à teintes artificielles. — Usages. 

Historique. 

L'immortelle d'Orient, que l'on désigne souvent sous les 
noms S! éternelle, immortelle jaune, est connue en Europe 
depuis 1629. On la croit originaire de l'île de Crète. 

Cette plante n'est cultivée comme plante industrielle que 
depuis 1815. Avant cette époque, elle n'était connue que 
comme plante d'agrément. Alors , on conservait ses fleur» 
dans les appartements, ou on les utilisait dans l'omement 
des églises, comme cela a lieu encore en Portugal. 

Aujourd'hui, elles servent à faire les couronnes qui or- 
nent les tombeaux. 

L'immortelle est cultivée en grand à Ollioules, Valette, 
Solliès, Saint-Nazaire et à Bandols (Var), villages abrités 
des vents du nord par les hautes montagnes qui bordent, à 
quelques kilomètres, le littoral de la Provence. 

M. Laure a calculé, en 1835, que le nombre de pieds qui 
existaient dans l'arrondissement de Toulon (Var) dépas- 
sait un million ; mais à cette époque, ces plantations nom- 
breuses ne fournissaient pas toutes les immortelle» dont la 
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France avait alors besoiD. Chaque année, le commerce en 
importait pour 800.000 à 900.000 fr. de la Sicile et des 
îles Ioniennes, 

Mode de Téi^étatioii* 

L'immortelle d'Orient est vivace {ûg. 54). Ses feuilles 




Fig, 64. — ImmorteUe d'Orient. 

radicales sont obtuses, blanchâtres, et forment des touffes 
ayant quelquefois de 0°,30 à 0"*,40 de diamètre. Elle pro- 
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duit des tiges tortueuses ou ascendantes, simples ou lé- 
gèrement ramifiées, un peu ligneuses à leur base, hautes 
de 0'°,50 à 0™,66, et munies de feuilles sessiles, linéaires, 
molles, cotonneuses et longues de 0°',05 à 0",07. Les tiges 
portent à leur sommet des capitules longuement pétioles 
et disposés en corymbe irrégulier et composé. Les involu- 
cres ont une consistance scarieuse; leurs folioles sont lui- 
santes et d'un beau jaune doré. 

Cette plante végète presque continuellement, mais elle 
ne développe ordinairement ses tiges que vers le milieu 
du printemps. Quant à ses fleurs, elle les épanouit pendant 
le mois de juin et juillet ou au plus tôt dans la seconde 
quinzaine de mai. 

Les champs qu'elle occupe présentent, lorsqu'elle est en 
fleur, un aspect remarquable à cause de la couleur blan- 
châtre des feuilles qui composent les larges toiifFes et de la 
belle couleur d'or des nombreux capitules. 

Climat. 

L'immortelle d'Orient demande un climat chaud et sec, 
un sol bien abrité des vents du nord et incliné vers le 
midi ; elle ne peut être cultivée en pleine terre que dans les 
parties les plus chaudes de la région du Midi. 

Sa culture est impossible dans les régions du Centre, de 
l'Ouest, de l'Est et du Nord. 

En général, elle ne résiste pas à 5® au-dessous de zéro. 

En 1837, la plupart des pieds d'immortelles périrent sous 
l'influence du froid qui fut, cette année-là, très violent dans 
toute la Provence. 

Cette plante redoute aussi les fortes rosées et les pluies 
abondantes et continues. Ces dernières occasionnent la 
rouille sur les feuilles et les tiges, altération qui nuit beau- 
coup à son développement, 
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Terrain. 



On cultive rimmortelle d'Orient sur des terres légères 
perméables et caillouteuses reposant souvent sur mi sous- 
sol rocheux. 

"Elle réussit très bien sur les gradins exposés au ï^ad, que 
Ton observe sur les montagnes qui avoisinenfc le pittûves£iue 
village d'Ollioules. 

Ordinairement, elle végète mieux sur les sols arides, 
mais meubles, que sur les terrains argileux et fertiles. 

C'est en vain qu'on voudrait la cultiver sur les sols en 
plaine et les terres humides. 

Culture. 

On la multiplie de boutures qu'on exécute peudaut 1b 
mois de juillet, en séparant les vieilles soucheis. 

A cette époque, l'immortelle est presque sèche et pour 
ainsi dire morte. 

Ces boutures, qui ne sont autres que des jeune;?, i^ousses, 
doivent être plantées très rapprochées, dans un terrain bien 
ameubli. Dès que cette plantation est terminée ou à me- 
sure qu'on l'exécute, on protège les boutures contrti le so- 
leil, si celui-ci est ardent, par les branchages ou ramilles dt^ 
chêne vert ou d'oliviers. 

Cette plantation se fait au moyen d'un plantoir ou à 
l'aide d'une cheville. On espace les boutures «le 0"^,05 à 
0™,06 les unes des autres et on enterre leur purtîe iufé^ 
rieure de O'^jOS à 0'^,05. 

Elle est suivie d'un arrosage. 

Quinze à vingt jours environ après leur plantation j les 
boutures ont développé des racines et prodait quelques 
nouvelles feuilles. 
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La mise en place des boutures enracinées se fait en oc- 
tobre ou Tannée suivante, au mois de février ou mars, 
lorsqu'on ne redoute plus de gelées. 

Le terrain doit être défoncé de 0"*,33 à 0™,50 de profon- 
deur. 

On y applique peu de fumier, car ce dernier est plus nui- 
sible qu'utile aux immortelles. 

Les pieds doivent être éloignés les uns des autres de 
O'^jSO, O'^jôÛ à 0°',75. Quelques cultivateurs les plantent à 
0°,30 seulement, mais cette distance n'est pas assez grande 
pour que les touffes puissent facilement se développer. 
L'immortelle qui végète bien produit des touffes ayant 
0°',60 à 0^75 de diamètre. 

Au fur et à mesure que les ouvriers creusent les trous, 
des femmes y plantent des boutures enracinées, en ayant la 
précaution de bien couvrir les racines de terre passée à la 
claie, si elles opèrent sur un terrain pierreux. 

On termine la plantation en arrosant tous les pieds. 

Plus tard, on exécute un ou plusieurs binages. 

Ordinairement, un certain nombre de pieds produisent 
des fleurs pendant' l'été qui suit l'époque de la mise en 
place. Il est utile de couper ces tiges aussitôt qu'elles ap- 
paraissent, afin qu'elles n'affament pas les plantes et nuisent 
par conséquent à leur développement. Le plus généralement, 
ce n'est qu'à la deuxième année que l'immortelle com- 
mence à donner^un produit satisfaisant. 

Chaque année, on laboure le sol à la houe et on donne 
ensuite les binages et les sarclages nécessaires. 

On exécute la première opération en mars. 

Le premier binage se fait en avril ou mai, avant que les 
tiges ne soient complètement développées. 

Une culture d'immortelles bien conduite et bien entre- 
tenue persiste pendant huit à dix années. 

L'immortelle d'Orient a pour ennemis les limaces et les 
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limaçons quand les printemps ou les automnes sont hu- 
mides. Aussi est-il utile souvent de leur faire une chasse 
sévère soit le soir tardivement, soit le matin de très bonne 
heure. 

Récolte des flenim. 

J'ai dit que l'immortelle d'Orient fleurissait en juin, 
mais la récolte des fleurs se fait pendant le mois de mai. 
Quelquefois, elle se prolonge jusqu'en juin. 

On coupe les tiges à 0™,25 ou O^jSO au-dessous des co- 
rymbes, avant l'épanouissement des boutons, c'est-à-dire 
à mesure que les capitules, qui ont une forme ovoïde, com- 
mencent à s'ouvrir et laissent apercevoir un petit trou à 
leur partie médiane. 

On ne doit couper les tiges ni trop tôt ni trop tard. Le 
commerce refuse les fleurs qui ne sont pas assez formées et 
celles qui sont trop ouvertes ou trop épanouies. 

Cette récolte est toujours confiée à des femmes (fig. 55). 

Opérations qui suiTent la récolte. 

A mesure qu'on coupe les tiges, on les dépose sur les murs 
en pierres sèches qui enclosent les champs, puis, avant la 
chute du jour, on les réunit en paquets qu'on suspend les 
capitules en bas, dans un local aéré mais sombre, pour les 
faire sécher à l'ombre. 

Lorsque les fleurs sont sèches et qu'on n'a point à crain- 
dre que, réunies en tas^ elles fermentent et s'altèrent, on les 
confie à des jeunes filles pour qu'elles détachent le duvet ou 
l'enveloppe blanchâtre qui couvre les ramifications. 

Après cette opération, on les met en paquets ou en bot- 
tas, ()ii ne compte pas les tiges. 

Chaque paquet a 0"*,15 environ de circonférence à sa 
partie médiane, et doit peser de 320 à 380 grammes. 
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Ordinairement, un kilog. contient environ 400 tiges, 
munies chacune d'une vingtaine de fleurs. 

Produit. 

Chaque touffe d'immortelles produit, en moyenne, de 60 
à 70 brins ou tiges portant de 20 à 30 fleurs. 

Un hectare, contenant en moyenne 40.000 touffes, pro- 
duit chaque année 2.400.000 à 2.800.000 tiges; 16.000 à 
20.000 paquets ; 5.000 à 7.000 kilog. dimmortelles. 

En général, l'immortelle ne produit abondamment que 
tous les deux ans. Ainsi, elle fournit plus de tiges la 
deuxième, la quatrième, la sixième année, etc., que pen- 
dant la troisième, la cinquième, la septième année, etc. 
Toutefois, les jeunes touffes, par exemple celles qui n'ont 
qu'une année de plantation, donnent toujours des tiges 
moins développées, moins garnies de ramiflcations et de 
fleurs que les pieds plus âgés. 

On emballe les immortelles dans des caisses lorsqu'on les 
expédie de Toulon à Marseille, Lyon, Bordeaux et Paris. 
Tous les paquets y sont placés symétriquement, de manière 
que toutes les fleurs ne soient pas en contact , pour ainsi 
dire, avec les parois intérieures. 

Chaque caisse contient 100 paquets et pèse de 25 à 
30 kilogrammes. 

Les paquets qu'on ne livre pas au commerce aussitôt que 
les immortelles sont bien sèches doivent être conservés dans 
des locaux à l'abri des animaux rongeurs, qui les détério- 
rent aisément. 

Valeur comnierciale* 

Les immortelles se vendent ordinairement au paquet. 
Chaque paquet se vend de 15 à 30 centimes. 
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Quelquefois on les vend au poids. Le prix des 100 kilog. 
varie entre 80 et 100 fr. 

Les négociants qui achètent les immortelles aux paquets, 
font souvent refaire ces derniers pour diminuer leur gros- 
seur. Ces paquets ne contiennent'alors qu'une cinquantaine 
de tiges, et ils pèsent environ de 120 à 130 grammes. 

Les immortelles se teignent de différentes couleurs. Ainsi, 
on les colore artificiellement en noir, en vert et en rouge 
ponceau. Cette dernière nuance est très belle, et la plus en 
vogue dans les contrées méridionales. On l'obtient au moyen 
d'une dissolution de borax. 

Les prix des immortelles teintes varient suivant les cou- 
leurs. 

Les fleurs servent à faire des couronnes et des bouquets. 
Elles ont la propriété de conserver longtemps leur forme 
et leur belle couleur naturelle ou leurs nuances artificielles 
quand elles ne sont pas exposées à l'humidité. 
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CHAPITKE IL 

IMMORTELLE BLAXCIIE- 

GS'APHÀUTTU UAIUÏÀmTJlCBUïIt A^CTÏÏNyARIA MAIIGÀSITACEJL, 

FîanU dicotyUdûnt de ta famille des Composite. 

Cette plante, appelée ausai ImmortsUe de VirglnUf An- 
knnaire jMrUû^ est bien connue des jardiniers européens. 

Elle eat vivace et très traçante. Ses tiges dressée a, co- 
tonneuses, hantes de 0^,40 à 0^^50, portent des feuilles al- 
ternes, seseilea et tomenteuses. Ses Heurs, en capitules axil- 
lairea et terni i Baux, sont blanches et disposées en corymbts 
îrré^uliers ; elles s'épanouissent en juillet et août. 

Cette immortelle végète bien sur les terrains secs, les soh 
rocailleux exposés au midi. On la multiplie par la division 
des pieds qu'on opère tous les trois ans au commencement 
du printemps. 

On récolte ses fleurs avant leur complet épanonissementj 
en coupant les tiges qui les portent à 0™,20 euvirou an-de^i* 
sus du sol ; puis on les fait sécher dans un local obscur, à 
l'abri de rhumidité, 

Les fleura de Timmortelle blanche servent, quand ellea 
sont sèches, à confectionner des couronnes mortuaires on 
des bouqnets d'une longue durée. 
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CHAPITEE m. 

LARMES DE JOB. 

COÏX LACRTMA. 

Plante monocotylédone de la famille des Graminées, 

Cette plante est ancienne ; elle a été signalée par Théo- 
phraste. Elle est originaire des Indes et est cultivée pour 
ses graines, qui ressemblent à de grosses perles un peu 
oblongues, brillantes, ou à des larmes gris de lin, et avec 
lesquelles on fabrique des chapelets, des bracelets, des col- 
liers ou des couronnes mortuaires. 

Le COÏX lacryma produit une touffe assez forte et haute 
de 0'%75 à 1 mètre. Ses tiges sont rameuses. Ses feuilles 
sont planes, rubanées comme celles des millets. Ses fleurs 
sont disposées en épiô fasiculés. 

Cette graminée est annuelle. On la sème en place en avril 
ou mai en espaçant les touffes de 0™,50. Elle demande un sol 
léger, fertile, exposé au midi, et de nombreux arrosements 
pendant les fortes chaleurs. On récolte ses fruits quand ils 
ont acquis une grande dureté et qu'ils sont luisants. On 
les nomme alors Larmes de Job, Larmes du Christ ou 
larmilles. 

Les semences du coïx lacryma renferment une fécule ali- 
mentaire. Autrefois en Europe, et de nos jours dans l'Inde, 
on les utilisait comme aliment pendant les temps de disette. 
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